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Roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe merupakan salah satu produk 
diversifikasi pangan lokal dengan pemanfaatan rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) yang kaya zat besi (Fe) sebesar 9,9 mg/100 gram. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kandungan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, kadar 
air dan Zat Besi (Fe) serta uji organoleptik pada roti rumput laut lawi-lawi 
(Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe. Jenis rancangan pada penelitian ini adalah 
rancangan acak lengkap (RAL) dan pendekatan penelitian eksperimentatif dengan 
desain true-eksperimen. Metode yang digunakan untuk perlakuan rumput laut lawi-
lawi dan tempe dengan perbandingan kelompok kontrol 100:0, kelompok 
eksperimen 75:25, 50:50, 25:75 dan 0:100. Hasil penelitian roti rumput laut lawi-
lawi subtitusi tempe formulasi 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 dan 0:100 berturut-turut 
yaitu karbohidrat (48,96%, 55,37%, 54,33%, 56,10% dan 53,99%), protein 
(8,25%, 8,77%, 10,28%, 11,42% dan 9,94 %), lemak (7,71%, 7,61%, 8,81%, 
7,93% dan 8,79%), Fe (18,23277mg/kg, 17,17137mg/kg, 20,9091mg/kg, 
16,80773mg/kg dan  10,81677 mg/kg) dan air (21,14%, 20,74%, 21,45%, 23,26% 
dan 25,16%). Uji hedonik dengan skor tertinggi terdapat pada formulasi 0:100 
dengan kriteria sangat sangat suka dan formulasi 75:25, 50:50 serta 25:75 dengan 
kriteria sangat sangat suka. Adapun uji mutu hedonik dengan skor tertinggi pada 
formulasi 25:75 dengan kriteria agak baik. Uji Friedmen p<0,05 menunjukkan ada 
pengaruh subtitusi tempe terhadap kualitas roti rumput laut lawi-lawi dari aspek 
warna, rasa dan mutu over all serta tingkat kesukaan. Rekomendasi produk terbaik 
dari ke lima sampel untuk kebutuhan zat gizi makro dan zat gizi mikro adalah 
formulasi 25:75. Jadi disarankan bagi masyarakat agar dapat melakukan 
diversifikasi pangan seperti roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe serta 
diperlukan penelitian lebih lanjut tentang zat gizi lain yang terkandung dalam roti 
rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe sebagai makanan 
tambahan guna memenuhi kebutuhan zat gizi masyarakat. 
 
Kata Kunci: Roti, Rumput laut lawi-lawi, Kandungan gizi roti rumput laut lawi-lawi, 







THE NUTRITIONAL CONTENT ANALYSIS OF LAWI- LAWI (Ceulerpa  
racemosa) SEAWEED BREAD OF TEMPE SUBTITUTION OF THE 
COMMUNITY NUTRITIONAL IMPROVEMENT ALTERNATIVE 
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The lawi-lawi seaweed bread of tempe substitution is one of the local 
food diversification products by making use of lawi-lawi seaweed (Ceulerpa 
racemosa) which is rich on iron (Fe) of 9.9 mg/100 grams. The study is aimed at 
determining the nutritional content (carbohydrate, protein, fat, water content, 
iron (Fe) and organoleptic test on lawi-lawi seaweed bread (Ceulerpa racemosa) 
of tempe substitution. The design type of this study is a completed randomized 
design (RAL) and an experimental research approach with true-experimental 
design.The methods applied for the treatment of lawi-lawi seaweed and tempe 
are by comparison of control groups of 100:0, experimental groups of 75:25, 
50:50, 25:75 and 0:100. The results of the study on the lawi-lawi seaweed bread 
of tempe substitution of the formulations of 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 
0:100 respectively are carbohydrates (48.96%, 55.37%, 54.33% , 56.10% and 
53.99%), protein (8.25%, 8.77%, 10.28%, 11.42% and 9.94%), fat (7.71%, 7.61 
%, 8.81%, 7.93% and 8.79%), Fe (18.23277mg/kg, 17.17137mg/kg, 
20.9091mg/kg, 16.80773mg/kg and 10.81677 mg/kg), and water (21.14%, 
20.74%, 21.45%, 23.26% and 25.16%). The hedonic test with the highest score 
is in the formulation of 0:100 with the like it very much criteria and the 
formulations of  75:25, 50:50 and 25:75 with the like it very much criteria. The 
hedonic quality test with the highest score is in formulation of 25:75 with the 
rather good criteria. The Friedmen's test of p<0.05 indicated that there is an 
influence of tempe substitution on the lawi-lawi seaweed bread quality in terms 
of color, taste, and overall quality as well as the level of preference. The best 
product recommendation from the five samples for the needs of macro and 
micro nutrients are the formulation of 25:75. Therefore, it is recommended for 
the community to be capable of diversifying food such as lawi-lawi seaweed 
bread of tempe substitution and further research is needed on other nutrients 
contained in lawi-lawi seaweed bread (Ceulerpa racemosa) of tempe subtitution 
as an additional food to fulfil the community’s nutritional needs. 
 
Keywords : Bread, Lawi-lawi seaweed, Nutritional content of lawi-lawi seaweed  








A. Latar Belakang  
Tingginya potensi rumput laut Indonesia tidak hanya disebabkan karena 
nilai ekonomi rumput laut yang tinggi, namun juga karena terdapat 70 wilayah 
perairan Indonesia dari 13.667 pulau wilayah Nusantara yang memiliki potensi 
rumput laut yang cukup besar seluas 26.700 ha dengan potensi produksi 
sebesar 462.400 ha/tahun dan tingkat eksploitasinya mencapai 24,31 (Firdaus, 
2014: 1). Walaupun potensi pengembangan budidayanya besar, namun 
pemanfaatan rumput laut di Indonesia baru dilakukan oleh masyarakat pesisir 
yang dekat dengan sumber bahan baku dan pemanfaatannya masih terbatas. 
Produksi rumput laut nasional jenis lawi-lawi (ceulerpa sp) dalam kurun 
waktu 2011-2015 menunjukkan kenikan dengan rata-rata pertumbuhan 22,2 %. 
Pada 2015, volume produksi rumput laut nasional sekitar 11,2 juta ton dengan 
nilai Rp 13,2 triliun atau naik 9,8 % dari volume produksi tahun sebelumnya 
sebanyak 10,2 juta ton (Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2016). 
Caulerpa racemosa atau dikenal dengan nama lawi-lawi oleh masyarakat 
sekitar adalah salah satu jenis dari rumput laut yang dikembangkan di Sulawesi 
Selatan (Mukarramah dkk, 2017: 50). Kabupaten di Sulawesi Selatan yang 
paling banyak menyumbang produksi rumput laut pada tahun 2013 adalah 
Kabupaten Takalar sebanyak 580,394.40 ton, disusul oleh Luwu sebanyak 
544,563.10 ton, dan Luwu Timur sebanyak 242,421.40 ton. (Badan Pusat 





Rumput laut lawi-lawi (Caulerpa racemosa) memiliki bahan aktif seperti 
antioksidan, vitamin C dan insoluble dietry fiber sehingga potesial untuk 
dikembangkan menjadi makanan fungsional (Fithriani, D, 2015 dalam 
Mukarramah dkk, 2017: 50). Rumput laut lawi-lawi (Caulerpa racemosa) 
mampu menangkal radikal bebas karena jenis alga tersebut mengandung asam 
folat, tiamin dan asam askorbat. Caulerpa sp. mengandung caulerpenin yang 
menunjukkan bioaktivitas terhadap sel line manusia dan memiliki sifat 
antikanker, antiproliferasi dan antitumor (Chew dkk, 2008 dalam Ridhowati 
dan Asnani, 2016: 50). 
Rumput laut lawi-lawi memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi sebagai 
sumber protein nabati maupun mineral. Jenis rumput laut ini, mengandung 
protein 17 – 27%, lemak 0,08 – 1,9%, karbohidrat 39 – 50%, serat 1,3 -12,4%, 
dan kadar abu 8,15 – 16,9% serta kadar air yang tinggi 80 – 90% (Verlaque et 
al, 2003 dalam Burhanuddin, 2014: 8).  
Untuk menambah kandungan gizi produk olahan berbahan dasar rumput 
laut lawi-lawi, dibutuhkan fortifikasi bahan pangan lokal lain yang dapat 
dioptimalkan keberadaannya dan merupakan sumber protein nabati serta kaya 
akan Fe dan zat gizi lainnya. Sebenarnya kualitas protein dari golongan nabati 
masih tergolong rendah dibandingkan protein hewani, namun kombinasi 
sumber nabati yang bervariasi mampu memberikan efek komplementari asam 
amino essensial (Winarno, 2002 dalam Estiningtyas, 2014: 9). Tempe 
merupakan salah satu bahan makanan yang tepat. Indonesia merupakan negara 





nasional diproses menjadi tempe dan konsumsi tempe nasional mencapai 
sekitar 7 kg / kapita/tahun (Rusdah, 2016: 1). Produksi kedelai Indonesia pada 
periode 1980–2016 berfluktuasi dan cenderung meningkat dengan rata-rata 
pertumbuhan sebesar 0,40% per tahun. Rata-rata konsumsi per kapita kedelai 
masyarakat Indonesia tahun 2015 sebesar 6,12 kg/kapita/tahun. (Kementerian 
Pertanian, 2016: 51). Sulawesi Selatan memberikan konstribusi sebesar 5,06% 
(rata-rata produksi 44,80 ribu ton) terhadap produksi kedelai nasional selama 
lima tahun terakhir Sedangkan produksi kacang kedelai di Takalar pada 
periode 2012–2014 berfluktuasi sebanyak 1.183,40 ton pada tahun 2012, 
1.400,01 ton pada tahun 2013 dan 1037.87 ton pada tahun 2014 (Dinas 
Pertanian Kabupaten Takalar, 2015). 
Selain harganya yang murah, tempe juga merupakan bahan pangan lokal 
yang memiliki nilai gizi tinggi. Setiap 100 gram tempe mengandung protein 
20,8 gram, lemak 8,8 gram, serat 1,4 gram, kalsium 155 mg, fosfor 326 mg, zat 
besi 4 mg, vitamin B1 0,19 mg,dan karoten 34 μg (Bastian, dkk, 2013: 5).  
Pemanfaatan rumput laut dan tempe dapat dimaksimalkan dengan 
diversifikasi produk olahan yang merupakan salah satu upaya untuk 
meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis dari rumput laut. Salah  satu 
usaha diversifikasi tersebut adalah dengan cara mengolah rumput laut jenis 
Ceulerpa menjadi produk olahan makanan. Salah satu jenis produk makanan 
yang saat ini sering dikonsumsi di masyarakat mulai dari anak-anak hingga 





Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004) dalam Suryatna (2015: 19), roti 
merupakan produk makanan yang terbuat dari tepung terigu yang difermentasi 
dengan ragi dan ditambahkan bahan pengembang lainnya kemudian 
dipanggang serta memiliki aroma dan citarasa yang disukai konsumen. 
Keterkaitan zat-zat gizi dalam makanan dengan al-Qur’an untuk 
meningkatkan kesehatan tertuang dalam QS Abasa/80: 24-32 sebagai berikut; 
﴿ ٓۦِهِماَعَط َٰىِلإ ُنٰسن ِْلْا ِرُظنَيَْلف٤٢ ﴿ اًّبَص َءآَمْلا اَنَْببَص اََّنأ٤٢ ﴿ اًّقَش َضَْرْلْا اَنَْققَش َُّمث٤٢  ًّبَح اَهيِف َاْنتَبَۢنأَف ا
﴿٤٢ ﴿ اًبَْضقَو اًبَنِعَو٤٢ ﴿ ًلًَْخنَو اًنُوتْيَزَو٤٢ ﴿ اًبْلُغ َقِئَآدَحَو٣۰ ﴿ اًَّبأَو ًةَهِكٰفَو٣٣  ْمُكِمٰعَْنِلَْو ْمُكَّل اًعٰت َّم
﴿٣٤  
Terjemahnya:  
Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya. 
Sesungguhnya Kami benar-benar telah mencurahkan air (dari langit), 
kemudian Kami belah bumi dengan sebaik-baiknya, lalu Kami 
tumbuhkan biji-bijian di bumi itu, anggur dan sayur-sayuran, zaitun dan 
kurma, kebun-kebun (yang) lebat, untuk kesenanganmu dan untuk 
binatang-binatang ternakmu”. (Kementrian Agama, 2015). 
 
Menurut M. Quraish Shihab dalam Tafsir Al-Misbah (2009: 85), ayat ini 
menguraikan anugerah Allah kepada manusia berupa pangan, sekaligus 
mengisyaratkan dorongan  manusia untuk menyempurnakan tugas-tugasnya.  
Ayat ini menjelaskan tentang salah satu dari perwujudan syukur manusia 
atas segala nikmat-Nya dapat diterapkan dalam memperhatikan dan merenungi 
proses terbentuknya makanan maupun minuman sehingga nampak di atas piring 
dan ajakan untuk lebih selektif dalam memilih makanan maupun minuman yang 
bergizi bagi tubuh manusia (halalan tayyiban) (Putri, 2015). 
Berdasarkan uraian diatas dan dalam rangka mengetahui kandungan gizi 
serta mengembangkan produk pangan rumput laut lawi-lawi dan tempe sejalan 





melalui bahan makanan lokal yang terjangkau maka peneliti akan membuat 
diversifikasi pangan lokal yaitu roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe dengan 
menganalisis kandungan zat gizi karbohidrat, protein, lemak, zat besi (Fe), dan uji 
organoleptik guna memberikan alternatif perbaikan gizi pada masyarakat. 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, maka yang menjadi pokok masalah 
yaitu bagaimana kandungan zat gizi dan uji hedonik roti rumput laut lawi-lawi 
(Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe ? 
C. Definisi Operasional 
1. Rumput Laut Lawi-Lawi (Caulerpa Racemosa) 
Definisi Operasional: Rumput laut lawi-lawi adalah tanaman rumput 
laut hijau, terdapat bulat-bulatan seperti anggur kecil di cabangnya. 
2. Tempe 
Definisi Operasional: Tempe adalah makanan hasil fermentasi antara 
kedelai dan jamur. 
3. Roti  
Definisi Operasional: Roti adalah produk makanan yang berbahan 
dasar tepung terigu yang difermentasi menggunakan ragi roti, garam, air dan 
atau penambahan bahan lain dan selanjutnya dimasak dengan cara 








4. Zat Gizi 
Zat gizi adalah yang dibutuhkan tubuh yang dapat diperoleh dari 
makanan berfungsi sebagai sumber energi, pertumbuhan dan pembangun 
jaringan tubuh serta pengatur proses di dalam tubuh. 
Kriteria Objektif sebagi berikut : 
a. Kadar Karbohidrat adalah jumlah kandungan karbohidrat dalam roti 
rumput laut lawi-lawi yang diperoleh dari hasil pengukuran kuantitatif 
dengan menggunakan metode Luff Schoorl. 
b. Kadar Protein adalah jumlah kandungan protein dalam roti rumput laut 
lawi-lawi subtitusi tempe yang diperoleh dari hasil pengukuran 
kuantitatif dengan menggunakan metode Kjehdal. 
c. Kadar Lemak yang dimaksud adalah jumlah kandungan lemak dalam 
roti rumput laut subtitusi tempe yang diperoleh dari hasil pengukuran 
kuantitatif dengan menggunakan metode Gravimetri. 
d. Kadar Zat besi (Fe) yang dimaksud adalah kandungan zat besi (Fe) 
dalam roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe yang di peroleh dari 
hasil pengukuran kuantitatif dengan metode Spektrofotometri Serapan 
Atom (SSA). 
5. Uji Organoleptik 
 Definisi operasional: Uji organoleptik merupakan cara pengujian 
dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran 






Kriteria objektif: uji hedonik 
a. 81 – 100  = sangat suka 
b. 61 – 80    = suka 
c. 41 – 60    = tidak suka 
d. < 41 = sangat tidak suka 
Kriteria objektif: uji mutu hedonik 
a. Skor < 4 dikatakan buruk 
b. Skor > 4 dikatakan baik 
D.   Kajian Pustaka 
Berdasarkan latar belakang teori masalah penelitian, peneliti dapat 
memetakan kedudukan masalah penelitiannya ke dalam perspektif cakupan 
pengetahuan yang lebih luas, sehingga dapat membantu peneliti dalam 
menjelaskan pentingnya penelitan itu dilakukan serta dampak dari hasil 
penelitiannya. 
Tujuan pengkajian pustaka ini antara lain agar fokus penelitian tidak 
menjadi pengulangan dari penelitian dan tulisan sebelumnya, melainkan untuk 
mencari sisi lain yang signifikan untuk diteliti dan dikembangkan. Adapun 








No. Judul Peneliti Tahun 
Variabel 































dan ubi jalar 
Metode penelitian yang 
digunakan adalah metode 
eksperimen.analisis yang 
akan dilakukan pada tahap 
formulasi adalah metode 
analisis organoleptik (uji 
hedonik). Pada tahap 
karakterisasi adalah uji mutu 
hedonik dan analisis kimia 
(proksimat). Perlakuan pada 
penelitian ini adalah 
perbandingan konsentrasi 
rumput laut dan tepung ubi 
jalar. Selanjutnya untuk 
penentuan formula terpilih 
akan menggunakan metode 
bayes. Analisis data yang 




kimia menggunakan RAL. 
Berdasarkan hasil analisis 
penambahan rumput laut pada 
formula roti manis memberikan 
pengaruh terhadap karakteristik 
mutu hedonik (organoleptik) 
dan kimia roti yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji hedonik 
(penerimaan) formula roti yang 
dianalisis diperoleh hasil bahwa 
penambahan rumput laut pada 
formula roti memberikan 
pengaruh nyata terhadap tingkat 
penerimaan panelis. Secara 
umum 3 formula yang diuji 
seluruh parameter 
organoleptiknya masih berada 
pada batas standar penerimaan 
yaitu dari netral sampai suka. 
Hasil uji bayes formula terpilih 
pada penelitian ini adalah 
formula B yaitu formula dengan 
penambahan 50% rumput laut. 
Karakteristik formula roti 







lunak SPSS 16. Penentuan 
formula terpilih 
menggunakan uji Bayes. 
memiliki kenampakan dan 
warna coklat kekuningan tidak 
berjamur, aroma khas ubi jalar 
cukup kuat, rasa manis khas roti. 
Karakteristik kimia untuk 
formula roti terpilih kadar air 
23,65%, abu 2,31%, protein 
4,48%, lemak 12,58%, 

























Metodologi yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah 
dengan cara melakukan 
percobaan fortifikasi tepung 
rumput laut Euchema cottoni 
dengan tiga (3) tingkat 
fortifikasi yaitu : fortifikasi 
tepung rumput laut Euchema 
cottoni dalam adonan roti 
sebanyak 0% (tidak di 
fortifikasi), 5%, dan 10%. 
Produk roti yang dihasilkan 
selanjutnya dianalisa dengan 
uji organoleptik untuk 
menentukan tekstur 
kelembutan dan performa 
produk roti yang paling 
disukai atau paling enak. 
Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa fortifikasi tepung 
rumput laut Euchema cottoni 
sebesar 5% menghasilkan 
produk roti dengan 
kelembutan tekstur dan 
performa roti yang paling 
baik. Temuan penelitian ini 
yaitu menemukan cara 
meningkatkan asupan Iodium 
khususnya pada anak-anak 
melalui konsumsi roti yang 
difortifikasi dengan rumput 





Hasil uji organoleptik 
dianalisa secara statistik 
dengan menggunakan z-score 







































rumput laut.  
Penelitian dilakukan 2 tahap, 
yaitu penelitian pendahuluan 
yang meliputi analisis bahan 
utama dan penentuan kadar 
subtitusi tepung ubi jalar 
kuniing sebagai bahan pengisi 
dan ekstrak rumput laut sebagai 
bahan penstabil dengan uji 
organoleptik dan penelitian 
utama yang menggunakan 
rancangan acak lengkap satu 
faktor yaitu subtitusi tepung 
tempe dengan 3 taraf (20%; 
40%; dan 60%) dan 1 kontrol 
(0% tepung tempe). Analisis 
tekstur dengan teksture 
analyzer, kadar protein dengan 
metode Kjeldahl, kadar lemak 
dengan metode Soxhlet, kadar 
karbohidrat dengan by difference 
dan kadar ß-karoten dan zat besi 
dengan spektrofotometer. 
Selanjutnya data dianalisis 
menggunakan One Way Anova.  
Semakin tinggi subtitusi tepung 
tempe, kadar karbohidrat dan 
lemak semakin menurun. Sosis 
subtitusi tepung tempe 60% 
memiliki kadar protein, zat besi, 
dan ß-karoten tertinggi, yaitu 
sebesar 23,24%, 2,14 mg/100 g, 
dan 1,25 mg/100 g sedangkan 
kadar lemaknya terendah 
sebesar 24,20%. Sosis subtitusi 
tepung tempe 60% sesuai 
Standar Nasional Indonesia 
(SNI 01-3820-1995), yaitu kadar 
protein minimal 13%, lemak 

































rancangan percobaan single 
factor, rancangan yang 
digunakan adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL). 
Perlakuan subtitusi tepung 
rumput laut dengan konsentrasi 
0%, 30%, 40% dan 50% 
kedalam pembuatan ekado. 
Kandungan yodium diuji dengan 
menggunakan metode 
spektrofotometer. Uji daya 
terima meliputi aspek warna, 
aroma, tekstur, dan rasa. Uji 
Anova dan uji Friedman Test 
untuk menguji pengaruh 
subtitusi tepung rumput laut 
pada pembuatan ekado terhadap 
kandungan yodium dan daya 
terimanya. 
pembuatan ekado terhadap kadar 
yodium dengan p value = 0,000 
(<0,05) dan daya terima (aspek 
warna p value = 0,005 (<0,05), 
aspek aroma p value = 0,009 
(<0,05), aspek tekstur p value = 
0,019 (<0,05), dan aspek rasa p 
value = 0,000 (<0,05)). 
Berdasarkan uji daya terima 
memberikan tingkat kesukaan 
paling baik pada subtitusi 





























Penelitian ini menggunakan 
metode Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri 
dari dua faktor. Faktor 
pertama adalah faktor tepung 
tempe : rumput laut (P) 
dengan 3 level yaitu 
P1(40:60), P2(50:50), 
P3(60:40). Faktor kedua 
Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa produk dengan suhu 
pemanggangan pada 1600C 
merupakan perlakuan yang 
paling disukai panelis dengan 
skor 
penilaian kesukaan terhadap 
warna, aroma, rasa dan 












adalah suhu pemanggangan 
(A) yang terdiri atas tiga taraf 
A1 (1500C), A2 (1600C) dan 
A3 (1700C) selama 30 menit. 
3.38 (suka), 2.89 (agak suka) 
dan 3.07 (suka). Kandungan 
air, abu, lemak, protein dan 
serat berturut-turut sebesar 
11.79%, 0.63%, 14.36%, 




































Formulasi dibuat dengan 
penambahan bubur rumput 
laut Gracilaria sp. sebesar 
30%, 40%, dan 50% terhadap 
berat adonan total. Penelitian 
ini menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan 
faktor tunggal yaitu 
penambahan rumput laut 
Glaciralia sp. sebanyak 30%, 
40%, dan 50% dari berat 
adonan total. Percobaan 
dilakukan dengan dua kali 
ulangan. Penelitian 
dilaksanakan mulai Desember 
2014 sampai Maret 2015.  
 
Produk bakso dengan 
penambahan rumput laut 
sebanyak 40% menunjukkan 
nilai penerimaan tertinggi 
secara organoleptik dan 
dipilih sebagai produk 
terpilih. Hasil uji proksimat 
kadar air, abu, lemak, protein, 
dan karbohidrat secara 
berturut-turut adalah 76,93%; 
2,31%; 0,5%; 8,11%, dan 
12,16%. Kadar serat pangan 
total dan iodium produk 
terpilih masing-masing 
adalah 5,98% dan 1,14 ppm. 
Hasil  
uji daya terima terhadap 31 
anak SD menunjukkan 90,3% 
subjek menyatakan suka dan 
dapat menerima produk bakso 





bakso terpilih memberikan 
kontribusi energi 2,12-2,78%, 
protein 7,03-12,05%, lemak 
0,36-0,42%, karbohidrat 
2,19-2,87%, serat 10,37-
14,13%, dan iodium 49,4% 
terhadap AKG anak usia 6-12 
tahun. Dengan demikian, 
produk bakso dengan 
penambahan 40% rumput laut 
Gracilaria sp. merupakan 





























Metode ekstraksi yang 
digunakan adalah ekstraksi 
tunggal menggunakan pelarut 
metanol selama 1×24 jam. 
Pengujian aktivitas 
antioksidan dilakukan 
menggunakan metode DPPH. 
Caulerpa sp. segar dan 
rebusPreparasi dan ekstraksi 
sampel dilakukan di 
Laboratorium Karakteristik 
Bahan Baku Hasil Perairan, 
Departemen Teknologi Hasil 
Perairan, Fakultas Perikanan 
dan Ilmu Kelautan, Institut 
Perlakuan terpilih perebusan 
Caulerpa sp. berdasarkan uji 
organoleptik yaitu dengan 
suhu 90°C selama lima menit. 
Caulerpa sp. dalam bentuk 
segar mengandung kadar air 
76,47±0,09%, kadar abu 
1,33±0,12%, kadar protein 
3,58±0,14%, kadar lemak 
0,35±0,04%, dan karbohidrat 
(by difference) sebesar 
18,27±0,08%. Caulerpa sp. 
dalam bentuk rebus 
mengandung kadar air 





Pertanian Bogor. Analisis 
proksimat dilakukan di 
Laboratorium Nawa Agna, 
Cilendek Timur, Bogor. 
Pengujian aktivitas 
antioksidan dilakukan di 
Laboratorium Pusat Studi 
Biofarmaka. 
1,03±0,06%, kadar protein 
3,37±0,1%, kadar lemak 
0,4±0,03%, dan karbohidrat 
(by difference) sebesar 
15,76±0,18%. Aktivitas 
antioksidan ekstrak kasar 
Caulerpa sp. segar 
(452,37±8,29 ppm) dan rebus 
(484,59±5,69 ppm) tergolong 
sangat lemah berdasarkan 
metode pengujian DPPH. 
Perebusan pada suhu 90°C 
selama lima menit 
menyebabkan turunnya 
aktivitas antioksidan 









Beberapa hal yang membedakan penelitian ini dengan penelitian-
penelitian sebelumnya adalah sebagai berikut:  
1. Perbedaan terdapat pada bahan makanan yang diteliti terhadap kandungan 
gizi dan daya terima roti dalam penelitian ini dengan penelitian 
sebelumnya, yaitu pada penelitian ini bahan makanan yang diteliti adalah 
rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe. 
2. Dalam proposal penelitian ini, peneliti secara signifikan lebih 
memfokuskan pada identifikasi zat gizi (karbohidrat, protein, lemak dan 
zat besi) serta kualitas organoleptik roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) subtitusi tempe sebagai alternatif perbaikan gizi masyarakat. 
E. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Tujuan Umum 
Untuk mengetahui zat gizi roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe 
sebagai alternatif peningkatan gizi di masyarakat. 
b. Tujuan Khusus  
Tujuan khusus pada penelitian ini adalah:  
1)  Untuk mengetahui kadar karbohidrat roti rumput laut lawi-lawi 
(Caulerpa Racemosa) subtitusi tempe. 
2) Untuk mengetahui kadar protein roti rumput laut lawi-lawi 
(Caulerpa Racemosa) subtitusi tempe. 
3) Untuk mengetahui kadar lemak roti rumput laut lawi-lawi (Caulerpa 








4) Untuk mengetahui kadar  zat besi (Fe) roti rumput laut lawi-lawi 
(Caulerpa Racemosa) subtitusi tempe. 
5) Untuk mengetahui sifat organoleptik roti rumput laut lawi-lawi 
(Caulerpa Racemosa) subtitusi tempe. 
2. Manfaat Penelitian  
Hasil penelitian ini dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 
a. Kegunaan Ilmiah 
Penelitian ini diharapkan mampu memberikan kontribusi langsung 
dengan mengembangkan akademik dan sebagai bahan informasi guna 
memperluas wawasan dan ilmu kesehatan masyarakat, khususnya di 
bidang gizi. 
b. Kegunaan Praktis 
Hasil penelitian ini dapat memberikan informasi kepada 
masyarakat tentang roti rumput laut lawi-lawi  subtitusi tempe sebagai 
alternatif perbaikan gizi terhadap masyarakat. 
F. Hipotesis 
1. Ho : Tidak ada hubungan  










A. Tinjauan Umum Tentang Zat Gizi 
1. Ilmu Gizi (Nutrition Science) 
Ilmu gizi adalah ilmu yang mempelajari tentang kandungan bahan 
makanan dalam hubungannya dengan kesehatan tubuh yang optimal. Dalam 
bahasa Inggris, kata “gizi” berasal dari kata nutrition yang berarti jumlah 
total dari proses yang dibutuhkan dalam penyerapan dan pemanfaatannya 
untuk proses pertumbuhan, perbaikan dan perawatan tubuh. Dalam bahasa 
Arab, gizi berasal dari kata ghidza yang berarti makanan. Makanan 
menyuplai energi yang sangat esensial bagi pertumbuhan dan kelangsungan 
hidup. Gizi menjadi bagian integral tubuh dan berkontribusi langsung 
terhadap proses fisuologi dan iokimia tubuh (Tim MONSPUB15, 2016). 
Zat gizi merupakan komponen kimia dalam pangan yang dibutuhkan 
untuk kenormalan fungsi tubuh, hidup sehat, cerdas dan produktif. Definisi 
ilmu gizi adalah ilmu yang mempelajari zat pangan yang bermanfaat bagi 
perkembangan dan prestasi manusia, proses yang terjadi pada pangan sejak 
dikonsumsi, dicerna, diserap, sampai digunakan oleh tubuh dan dampaknya 
terhadap pertubuhan, perkembangan, produktivitas kerja dan kelangsungan 
hidup, serta faktor yang memengaruhinya (Pakar Gizi Indonesia, 2014). 
Begitu banyak hasil penelitian para ahli yang menyatakan kesalahan 
dalam makanan dapat mengganggu beberapa kerja tubuh hingga akhirnya 
baik langsung ataupun tidak langsung dalam jangka waktu tertentu dapat 
menimbulkan penyakit. Hal tersebut dapat terjadi kemungkinan besar 
dikarenakan manusia terlalu berlebihan dalam berbagai hal. Seperti terlalu 








 terlalu banyak bahan makanan tambahan (food additive), alkohol, merokok 
dsb.   Padahal semua yang berlebihan itu tidak disukai Allah SWT, seperti 
dalam firman-Nya dalam QS al-A’raf/7: 31 sebagai berikut: 
 اييفيرْسُمْلا ُّبُييُ لا ُهَّنيإ اوُفيرْسُت لااو اُوبارْشااو اوُلُكاو ٍد
يجْس ام ِّيلُك ادْن
يع ْمُكات ا نييز اوُذُخ امادآ ينِاب ايَ 
(١٣)  
Terjemahnya: 
Wahai anak cucu Adam, pakailah pakaianmmu yang bagus setiap 
masuk masjid. Makan minumlah dan jangan berlebih-lebihan 
(melampaui batas yang dibutuhkan tubuh dan batas-batas yang 
dihalalkan). Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang-orang yang 
berlebih-lebihan (Kementerian Agama, 2015: 155). 
 
Menurut M. Quraish Shihab dalam Tafsir Al-Misbah (2009: 87), 
ayat ini mengajak: makanlah makanan yang halal, enak, bermanfaat 
lagi bergizi, berdampak baik serta minumlah apa saja, yang kamu 
sukai selama tidak memabukkan tidak juga mengganggu kesehatan 
kamu dan janganlah berlebih-lebihan dalam segala hal, baik dalam 
beribadah dengan menambah cara atau kadarnya demikian juga dalam 
makan dan minum, karena sesungguhnya Allah tidak menyukai, yakni 
tidak melimpahkan rahmat dan ganjaran bagi orang-orang yang 
berlebih-lebihan dalam hal apapun. 
Prinsip halal adalah perkara yang dititikberatkan dalam pemilihan 
makanan menurut syariat Islam. Prinsip halal secara umum melibatkan dua 
perkara. Pertama, bagaimana makanan itu diperoleh. Kedua, adakah zat atau 
makanan itu sendiri halal atau sebaliknya, dari segi syariat Islam.  Ayat 
diatas juga menegaskan kepada kita untuk tidak mengikuti langkah-langkah 
syaitan termasuk salah satunya adalah tidak bersikap berlebih-lebihan dan 
melampaui batas dalam segala perkara dan hanya mengikuti hawa nafsu 
tanpa memikirkan sebab dan akibat dari perbuatan yang berlebih-lebihan 








dibutuhkan tubuh. Makan yang berlebihan membuat seseorang merasa 
kekenyangan sehingga menimbulkan sifat malas beribadah.   
Tidak bersikap berlebih-lebihan dalam segala hal, salah satunya dalam 
halmakan dan minum. Di antara adab makan adalah membagi perut menjadi 
tiga bagian, yaitu sepertiga untuk makanan, sepertiga untuk minum dan 
sepertiga untuk bernafas, Rasulullah SAW bersabda: 
 َُّدب الا انا اك ْنيإاف ُهابْل اص انْم
يُقي ٌتا امْي اُقل امادآ ينْب يب اسا
يبِ ٍنْطاب ْن يم ا ر اش ًءااعيو ٌّي يم اداا الأ ام ا ام
 يه يس اف ا نل ِي ٌثُل ُث او 
يهيباار اشل
ِي ٌثُل ُث او 
يه يمااعاطل ِي ٌثُل ُث اف ًلايعااف 
Terjemahnya: 
Tidaklah seorang anak Adam mengisi sesuatu yang lebih buruk dari 
perutnya, cukuplah bagi anak Adam beberapa suap untuk 
menegakkan tulang punggungnya, dan jika dia harus mengerjakannya 
maka hendaklah dia membagi sepertiga untuk mkanannya, sepertiga 
untuk minumannya dan sepertiga untuk nafasnya”  (HR. Tirmidzi dan 
Ibnu Hibban) (Afandi, 2000: 152). 
Ini adalah beberapa tuntunan yang diajarkan oleh Nabi agar umatnya 
terjaga dari penyakit yang disebabkan oleh makanan dan minuman, 
keterangan di atas menunjukkan dimakruhkan memperbanyak dan 
mempersedikit makan sehingga menyebabkan lemahnya badan. 
2. Zat Gizi Makro 
Zat gizi makro merupakan komponen terbesar dari susunan diet yang 
berfungsi untuk menyuplai energi dan zat-zat esensial (pertumbuhan 
sel/jaringan), pemeliharaan aktivitas tubuh. Yang termasuk zat gizi makro 
adalah karbohidrat (hidrat arang), lemak, protein (zat putih telur), 
makromineral dan air. Zat gizi makro sebagai sumber energi dapat diuraikan 
secara timbal balik, dalam hal ini karbohidrat menghasilkan 4 Kkal/g, lemak 








Tabel 2.1  
Angka Kecukupan Energi, Karbohidrat, Protein dan Lemak yang 











Total n-6 n-3 
Bayi/Anak 
0-6 bulan 550 58 12 34 4,4 0,5 
7-11 bulan 725 82 18 36 4,4 0,5 
1-3 tahun 1125 155 26 44 7,0 0,7 
4-6 tahun 1600 220 35 62 10,0 0,9 
7-9 tahun 1850 254 49 72 10,0 0,9 
Laki-laki 
10-12 tahun 2100 389 56 70 12,0 1,2 
13-15 tahun 2475 340 72 83 16,0 1,6 
16-18 tahun 2675 368 66 89 16,0 1,6 
19-29 tahun 2725 375 62 91 16,0 1,6 
30-49 tahun 2625 394 65 73 16,0 1,6 
50-64 tahun 2325 349 665 65 14,0 1,6 
65-80 tahun 1900 309 62 53 14,0 1,6 
80+ tahun 1525 248 60 42 14,0 1,6 
Perempuan 
10-12 tahun 2000 275 60 67 10,0 1,0 
13-15 tahun 2125 292 69 71 11,0 1,1 
16-18 tahun 2125 292 59 71 11,0 1,1 
19-29 tahun 2250 309 56 75 12,0 1,1 
30-49 tahun 2150 323 57 60 12,0 1,1 
50-64 tahun 1900 285 57 53 11,0 1,1 
65-80 tahun 1550 252 56 43 11,0 1,1 
80+ tahun 1425 232 55 40 11,0 1,1 
 
Hamil 
Trimester 1 +180 +25 +20 +6 +2,0 +0,3 
Trimester 2 +300 +40 +20 +10 +2,0 +0,3 
Trimester 3 +300 +40 +20 +10 +2,0 +0,3 
Menyusui        
6 bln pertama +330 +45 +20 +11 +2,0 +0,2 
6 bln kedua +400 +55 +20 +13 +2,0 +0,2 













Karbohidrat adalah energi yang disimpan dan disintetis oleh 
tanaman dari air serta karbondioksida dengan menggunakan energi 
matahari. Karbohidrat mempunyai rumus bangun yang umum (CH20)n 
(Mann, 2014: 21). Rumus umum ini memberi kesan zat karbon yang 
diikat dengan air (dihidrasi), sehingga diberi nama karbohidrat.  
Jumlah minimum karbohidrat yang diperlukan untuk menghindari 
ketosis diperkirakan sekitar 50 gram/hari. Kebanyakan orang 
mengonsumsi karbohidrat lebih dari 100 gram/hari dengan asupan 
berkisar dari 200 hingga 400 gram/hari. FAO/WHO Expert 
Consultation on Carbohydrates (1998) menganjurkan bahwa sekurang-
kurangnya 55% energi total didapatkan dari karbohidrat yang diperoleh 
dari beragam sumber makanan (Mann, 2014: 37).  
Menurut Suriyanti (2017: 26), di dalam hidangan, 
karbohidrat memudahkan pemberian bentuk kepada makanan. 
Dalam proses fermentasi, karbohidrat mempunyai sifat-sifat 
khusus untuk mendapatkan hasil olah yang disukai konsumen. 
Kerjasama antara karbohidrat dan protein tertentu di dalam tepung 













Berikut tabel karbohidrat utama dalam makanan: 
Tabel 2.2  
Klasifikasi Karbohirat Beserta Komponen Utamanya 
  Sumber: (Mann, 2014: 22). 
b. Protein 
Protein merupakan makromolekul yang terdiri dari asam amino yang 
saling terhubung melalui ikatan peptida membentuk rantai peptida dengan 
beberapa jenis panjang antara lain dipeptida (terdiri dari dua asam amino), 
oligopeptida (4-10 peptida) dan polipeptisa (lebih dari 10 peptida) (Webster 
dkk, 2014: 60). 
Protein diperlukan untuk pertumbuhan, pemeliharaan, perbaikan 
jaringan, sintesis enzim protein, metabolisme protein dan protein diperlukan 
untuk proses kekebalan tubuh atau mekanisme pertahanan tubuh (Sinaga, 
Maria dan Jansen, 2015: 258). Kandungan protein zat organik dapat 
ditentukan dengan dua cara: (1) secara langsung dengan menggunakan bahan 
kimia atau fisik tertentu tertentu yang unik untuk protein, atau (2) secara tidak 
langsung dengan menentukan kandungan nitrogennya. Metode Kjeldahl 
Kelas Subkelompok Komponen Utama 
Gula Monosakarida  
Disakarida 
Poliol (gula alkohol) 
Glukosa, fruktosa, galaktosa 
Sukrosa, laktosa, maltosa, trehalosa 










Rafinosa, stakiosa, frukto- dan galakto- 
oligosakarida, polidektrosa, insulin  
Polisakarida Pati (α-glukans) 
 
Polisakarida non-pati 
Amilosa, amilopektin, pati yang 
dimodifikasi 
Selulosa, hemiselulosa, pektin, 
arabinoksilan, ß-glukans, glikomanan, 








adalah salah  satu  metode penentuan nitrogen yang umum digunakan, 
namun, kuantifikasi protein menggunakan spektrofotometri juga telah 
digunakan secara luas karena prosedurnya yang lebih cepat, lebih sederhana 
dan lebih mudah (Sinaga, Maria dan Jansen, 2015: 259). 
c. Lemak 
Lemak atau lipid merupakan sekelompok senyawa yang larut dalam 
pelarut organik seperti bensin (petrol) atau kloroform, tetapi biasanya tidak 
larut dalam air. Lemak yang terlihat paling jelas dalam makanan dan gizi 
meliputi minyak yang edibel (dapat dimakan) yang bersifat cair pada suhu 
kamar dan lemak yang padat pada suhu kamar. Banyak orang di negara yang 
berpenghasilan tinggi menganggap lemak dan minyak sebagai makanan yang 
harus dihindari karena persepsi bahwa unsur gizi tersebut dapat menimbulkan 
obesitas. Selain meningkatkan aroma dan kelezatan makanan, lemak 
memberikan pula kontribusi yang penting pada kecukupan gizi yang sebagian 
di antaranya sangat penting untuk mengurangi risiko penyakit jantung (Mann 
2014: 47). Al-Quran sebagai acuan pertama mengisyaratkan penggunaan 
minyak dalam makanan, sebagaimana Allah berfirman dalam Q.S. al-
Mu’minun/23: 20. 
                            
Terjemahnya: 
 
Dan pohon kayu keluar dari Thursina (pohon zaitun), yang 
menghasilkan minyak, dan pemakan makanan bagi orang-orang yang 









Pada penetapan kadar lemak, ada beberapa metode yang paling sering 
digunakan salah satunya adalah metode soxhlet. Prinsip analisis kadar lemak 
dengan metode soxhlet adalah lemak diekstrak dengan pelarut lemak seperti 
petroleum eter, petroleum benzena, dietil eter, dan lain-lain. Lemak yang ada 
dalam pelarut dipisahkan dengan cara menguapkan pelarut, sehingga berat 
lemak dapat diketahui. Kelebihan metode ini yaitu pelarut yang digunakan 
masih utuh, dapat digunakan untuk pemisahan bahan lain. dikatakan masih 
utuh karena dalam penguapan dengan rotary evaporator hasil yang diperoleh 
memisahkan pelarut yang ada dalam filtrat. Namun, metode ini kurang efektif 
karena harga pelarut mahal dan lemak yang diperoleh harus dipisahkan dari 
pelarutnya dengan cara diuapkan (Tim Dosen PS ITP, 2012). 
3. Zat Gizi Mikro 
Zat gizi mikro bukan merupakan senyawa pembangun atau sumber 
energi, namun demikian zat gizi mikro memiliki peranan penting dalam 
tubuh. Yang termasuk zat gizi mikro : 
a) Mineral; kalsium, fosfor, natrium, kalium, sulfur, klor, magnesium, 
zat besi, selenium, seng, mangan, tembaga, kobalt, iodium, krom, 
flour, timah, nikel, silikon, arsen, boron, vanadium, molibden. 
b) Vitamin ; vitamin A (retinol), vitamin D (kolekalsiferol), vitamin E 
(tokoferol), vitamin K, tiamin, riboflavin, niacin, biotin, folasin/folat, 
vitamin B6, vitamin B12, asam pantotenat dan vitamin C. 
c) Air. air merupakan kebutuhan yang esensial bagi kehidupan, karena 








Pada penelitian ini zat gizi mikro yang akan diteliti pada roti 
rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe adalah sebagai berikut: 
a. Zat Besi 
 Keberadaan besi dalam kerak bumi menempati urutan empat besar 
yang biasanya ditemukan dalam bentuk ferro (Fe2+) dan ferri (Fe3+) (Tim 
Penyusun, 2016). Fe (Ferrum) adalah nama salah satu elemen kimia 
dalam tabel periodik yang menjadi salah satu judul surat dalam kitab Al 
Qur'an, surat Al-Hadid. Berikut salah satu ayat dalam QS Al-Hadid/ 57: 
25 yang membahas tentang besi: 
ۖ ِطْسِقْلاِب ُساَّنلا َمُوقَيِل َناَزيِمْلاَو َبَاتِكْلا ُمَُهعَم اَنْلَزَْنأَو ِتاَنِ يَبْلاِب اَنَلُسُر اَنْلَسَْرأ َْدقَل  ْأَب ِهيِف َديِدَحْلا اَنْلَزَْنأَو ٌس
 ٌزيِزَع ٌّيِوَق َ َّللَّا َّنِإ ۚ ِبْيَغْلِاب ُهَلُسُرَو ُهُرُصْنَي ْنَم ُ َّللَّا ََملْعَيِلَو ِساَّنلِل ُعِفاَنَمَو ٌديِدَش  
(٤٢)  
Terjemahnya: 
Sesungguhnya Kami telah mengutus rasul-rasul Kami dengan 
membawa bukti-bukti yang nyata dan telah Kami turunkan bersama 
mereka Al Kitab dan neraca (keadilan) supaya manusia dapat 
melaksanakan keadilan. Dan Kami ciptakan besi yang padanya 
terdapat kekuatan yang hebat dan berbagai manfaat bagi manusia, 
(supaya mereka mempergunakan besi itu) dan supaya Allah 
mengetahui siapa yang menolong (agama)Nya dan rasul-rasul-Nya 
padahal Allah tidak dilihatnya. Sesungguhnya Allah Maha Kuat lagi 
Maha Perkasa (Kementerian Agama, 2015: 542). 
 






















Angka Kecukupan Konsumsi Zat Besi (Fe,)  






0-6 bulan - 
7-11 bulan 7 
1-3 tahun 8 
4-6 tahun 9 
7-9 tahun 10 
Laki-laki 
10-12 tahun 13 
13-15 tahun 19 
16-18 tahun 15 
19-29 tahun 13 
30-49 tahun 13 
50-64 tahun 13 
65-80 tahun 13 
80+ tahun 13 
Perempuan 
10-12 tahun 20 
13-15 tahun 26 
16-18 tahun 26 
19-29 tahun 26 
30-49 tahun 26 
50-64 tahun 12 
65-80 tahun 12 
80+ tahun 12 
Hamil 
Trimester 1 +0 
Trimester 2 +9 
Trimester 3 +13 
Menyusui 
6 bln pertama +6 
6 bln kedua +8 










B. Tinjauan Umum tentang Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa)  
1. Deskripsi Rumput Laut 
Rumput laut atau sea weeds merupakan komoditi hasil laut yang 
melimpah di Indonesia. Pada mulanya orang menggunakan rumput laut 
hanya untuk sayuran. Sudah lama rumput laut digunakan sebagai bahan 
makanan dan obat. Rumput laut memiliki kandungan serat kasar yang tinggi 
sehingga dapat membantu mencegah kanker usus. Rumput laut juga 
memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi terutama unsur Iodium dan 
Kalium yang sangat diperlukan untuk pencegahan penyakit gondok, 
keterbelakangan mental, kritinisme dan  lain sebagainya, terutama pada 
anak-anak (Suryatna, 2015: 21). Seluruh bagian tumbuhan rumput laut 
disebut tallus karena belum dapat dibedakan antara batang, daun dan 
akarnya (Yudasmara, 2014: 469).  
2. Deskripsi Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) 
 Klasifikasi dari rumput laut Caulerpa racemosa sebagai berikut: 
Tabel 2.4  
Klasifikasi Rumput Laut (Caulerpa racemosa) 







Spesies Caulerpa racemosa 




















Gambar 2.1 Rumput laut (Caulerpa racemosa) dari perairan Kabupaten 
Takalar. 
Caulerpa adalah  salah satu genus alga laut dari Famili Caulerpaceae 
dan termasuk spesies dari Kelas Chlorophyceae (alga hijau) (Atmadja dkk, 
1996 dalam Yudasmara, 2014). Makroalga laut jenis Caulerpa racemosa 
memiliki thalus berwarna hijau seperti tanaman rumput, batang pokok 
berukuran antara 16-22 cm dan terdiri dari banyak cabang tegak yang 
tingginya sekitar 2,5-6,0 cm. serta terdapat bulatan-bulatan seperti anggur 
pada puncak cabang dimana panjang setiap puncak cabang sekitar 2,5-10,0 
cm (Suhartini, 2003 dalam Yudasmara, 2014: 469). Caulerpa racemosa 
sering disebut sebagai anggur laut karena tumbuh berumpun atau 
bergerombol. Caulerpa racemosa dapat dijumpai di paparan terumbu 








dapat hidup menempel di substrat dasar perairan laut seperti karang mati, 
fragmen karang, lumpur dan pasir. Pertumbuhannya bersifat saprofitik atau 
epifitik dan kadang-kadang berasosiasi dengan tumbuhan laut (Atmadja 
dkk, 1996 dalam Yudasmara, 2014: 470). 
3. Kandungan Gizi Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) 
Rumput laut Caulerpa racemosa merupakan salah satu jenis alga hijau 
yang hidup menyebar dibeberapa perairan Indonesia. Aktivitas antioksidan 
ganggang laut dapat timbul dari pigmen seperti klorofil dan karotenoid, 
vitamin dan prekursor vitamin, fenolat dan zat antioksidan lainnya, yang secara 
langsung atau tidak langsung berkontribusi terhadap penghambatan atau 
penekanan proses oksidasi (Cox dkk, 2014: 1824).  
Rumput laut Ceulerpa racemosa merupakan bahan pangan yang kaya akan 
protein dan asam amino seperti L-Glitamic acid, L- Asparagine, L-Serine, L-
Glycin, L-Threonin,  L- Alanine, L-Leucine, L-Valine dan L-Lycine; kaya 
serat larut maupun tidak larut serta rendah lemak (Mukarramah dkk, 2017: 51). 
Berdasarkan beberapa penelitian, Caulerpa racemosa menghasilkan 
metabolit sekunder yang berfungsi sebagai antioksidan. Caulerpa racemosa 
mampu menangkal radikal bebas karena mengandung asam folat, tiamin dan 
asam askorbat (Anwar, Bubun dan Rosmawati, 2016: 111). 
Caulerpa racemosa memiliki sifat antibakteri dan antijamur, serta 
mengandung beberapa jenis metabolit sekunder, diantaranya glycoglycerolipid 
dan kelompok enol, á-1-gliceryl-Dmannoside-4-amonium sebagai 








penurun tekanan darah dan mengobati penyakit rematik (Dwihandita, 2009 
dalam Khatimah, 2016: 13). 
Berdasarkan penelitian Ma’ruf (2013: 4-6) berikut komposisi kimia, serat 
dan makromineral pada Caulerpa racemosa yang tumbuh di perairan Jepara, 
Jawa Tengah; 
Tabel 2.5 
Komposisi Kimia 100 gr Rumput Laut Caulerpa racemosa 
(Berdasarkan Berat Kering) 
 
Senyawa Kadar (%) 
Kadar air (berat basah) 92.375 ± 0.027 
Kadar protein 21.730 ± 5.165 
Kadar lemak 8.681 ± 0.964 
Kadar abu 20.910 ± 1.290 
Kadar karbohidrat serat kasar 8.429 ± 2.380 
K 0.013 ± 0.036 
Na 1.900 ± 0.036 
Ca 0.195 ± 0.024 
Na-K 150.00 ±0.000 
 Sumber: (Ma’ruf, Widodo dkk, 2013: 4-6) 
Nilai energi Rumput laut Ceulerpa racemosa kebanyakan di kontribusikan 
oleh karbohidrat dan protein karena nilai total lipid rendah (2,06% DW). Oleh 
karena itu, alga ini cocok sebagai makanan diet untuk menurunkan obesitas 
(Kumar dkk, 2011 dalam Mukarramah dkk, 2017: 50-51). Caulerpa racemosa 
dari Indonesia memiliki insoluble dietary fiber yang lebih tinggi dibanding 
Caulerpa racemosa yang berasal dari Jepang. Insoluble dietary fiber 
mengandung selulosa dan hemiselulosa yang bermanfaat dalam pencegahan 
konstipasi, hemoroid dan colitis. Fiber juga sangat cocok bagi penderita 
obesitas dan diabetes mellitus (Venugophal, 2010 dalam Mukarramah dkk, 








C. Tinjauan Umum Tentang Tempe 
1. Deskripsi Tempe 
 Tempe adalah produk kedelai fermentasi padat yang dikonsumsi secara 
luas di Indonesia. Tempe adalah nama yang biasa digunakan untuk produk 
fermentasi kedelai (Lakshmy dkk 2015: 166).  
  Menurut Astuti dkk (2003) dalam Ottong, Tamrin dan Djukana 
(2017: 497), tempe merupakan makanan tradisional yang telah dikenal di 
Indonesia, dibuat dengan cara fermentasi atau peragian, menggunakan 
bantuan kapang golongan Rhizopus sp. Tempe merupakan bahan pangan 
lokal yang murah dan memiliki nilai gizi tinggi. 
  
 Fermentasi adalah salah satu teknologi makanan rumah tangga dimana 
nilai gizi makanan dapat ditingkatkan. Tempe adalah salah satu cetakan hasil 
fermentasi yang paling banyak diterima dan diteliti (Laksmhy dkk, 2015: 166).  
2. Kandungan Gizi Tempe  
Menurut Astawan (2013) dalam Kristianto, Arsinah dan Wahyu 
(2015: 198), dari sudut kesehatan tempe bermanfaat untuk mencegah 
terjadinya masalah gizi, bukan hanya kekurangan gizi tetapi juga 
kelebihan gizi karena protein yang terdapat dalam tempe sangat tinggi dan 
mudah dicerna.  
Tempe mengandung vitamin dan mineral penting seperti asam folat, zat 
besi (Fe), vitamin B12, Seng (Zn) dan tembaga (Cu). Kandungan energi dan 
protein 100 gram tempe adalah masing-masing 199.1 Kal dan 19 gram. 
Keunggulan gizi tempe lainnya adalah kandungan asam amino yang sangat 
tinggi, sampai 85 kali kedelai. (Erhardt, 2007 dalam Kristianto, Arsinah dan 
Wahyu (2015: 198). Tempe adalah sejenis makanan ajaib karena mengandung 








dan senyawa fungsional lainnya (M.E, Nawansih and Nurdjanah, 2017: 734). 
Berikut tabel kandungan gizi tempe dalam 100 gram; 
Tabel 2.6 
Komposisi Kimia Tempe (per 100 g) 
 
Komponen Jumlah Mineral Jumlah Vitamin Jumlah 
Energi (Kkal) 193 Kalsium (mg) 111 Vitamin C (mg) 0 
Air (g) 59,65 Besi (mg) 2,70 Tiamin (mg) 0,07 
Protein (g) 18, 54 Magnesium (mg) 81 Riboflavin (mg) 0,35 
Lemak (g) 10,80 Fosfor (mg) 266 Niasin (mg) 2,64 
Abu (g) 1,62 Kalium (mg) 412 Asam pantotenat (mg) 
0,27 
Karbihidrat (g) 9,39 Natrium (mg) 9 Vitamin B6 (mg) 0,21 
Asam lemak 
jenuh (g)  2,22 Seng (mg) 1,14 Total folat 
24 
Asam lemak 
tidak jenuh  
tunggal (g) 





3,82 Mangan (mg) 1,3 Vitamin A (IU) 0 
Sumber: (USDA Nutrient Database for Standart Reference, 2014 dalam 
Mursyid, 2014). 
Tempe merupakan sumber protein yang baik. Setiap 100 g tempe 
mengandung 18-20 g zat protein dan 4 g zat lemak. Tempe juga memiliki 
berbagai sifat unggul seperti mengandung lemak jenuh rendah, kadar vitamin B12 
tinggi, mengandung antibiotik dan berpengaruh baik pada pertumbuhan badan. 
Selain itu asam-asam amino pada tempe lebih mudah dicerna oleh tubuh jika 
dibandingkan dengan kacang kedelai. Vitamin B12 yang terdapat pada tempe 
diproduksi oleh sejenis bakteri Klabsiella peumoniae. Kekurangan vitamin B12 
ini dapat menghambat pembentukan sel darah merah. Zat tempe memiliki 








makanan, niasin, vitamin E, karotenoid, isovlafon dan kalsium. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa dengan pemberian tempe 150gr selama 2 minggu tanpa 
menggunakan obat dapat menurunkan kolesterol total 8,38%, LDL 8,28% (11,1 
mg / dl), trigliserida 9,19% dan meningkatkan HDL sekitar 8,74% . Penelitian lain 
menghasilkan 25%, 50% dan 70% tempe dalam ransum karena substitusi 
sebenarnya dapat menurunkan kadar kolesterol serum (Bintanah dan Erma 
Handasari, 2016). 
D. Pembuatan Roti Rumput Laut Lawi-Lawi Subtitusi Tempe 
Tahap-tahap dalam pembuatan roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe 
adalah sebagai berikut : 
1. Pilih bahan-bahan seperti rumput laut dan tempe yang masih segar, yang 
tidak rusak atau boleng dan bebas dari penyakit. 
2. Pencucian rumput laut dilakukan dengan menggunakan air tawar. 
Pembersihan dilakukan untuk mencegah penurunan mutu dan kandungan 
dalam rumput laut. Kemudian dihaluskan menggunakan blender dan 
dikeringkan dalam suhu ruang. 
3. Tempe dihaluskan menggunakan blender kemudian disangrai selama 5 
menit dengan api kecil. 
4. Pada wadah terpisah, tepung terigu, ragi, susu bubuk, telur, gula pasir, air, 
garam dan margarin di campur kemudian diaduk menggunakan mixer 
hingga kalis. 
5. Tepung terigu ditambahkan untuk membantu pengkalisan kemudian 








6. Adonan roti kemudian ditimbang dan dibagi menjadi lima adonan. 
7. Setiap adonan dicampur dengan rumput laut lawi-lawi dan tempe sesuai 
dengan formulasi yang ditentukan lalu difermentasi kembali selama 20 
menit kemudian dipanggang dengan suhu 1500 C selama 20 menit. 
Adapun cara pembuatan roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe 









Gambar 2.2 Skema Proses Pembuatan Roti Rumput Laut Subtitusi Tempe 
E. Tinjauan Umum Tentang Roti 
Roti adalah produk makanan berbahan dasar tepung terigu. Proses 
pengolahannya mengalami fermentasi menggunakan ragi atau bahan 
pengembang lain yang bertujuan untuk memperoleh tekstur yang lembut dan 
Fermentasi adonan selama 45 menit 
Pencampuran adonan 
Roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe 
Pemangaangan selama 20 menit dengan suhu 1500 C  
F1(100:0) 
Penimbangan dan penentuan formulasi adonan  
Pengemasan 
F1(50:50) F1(75:25) F1(25:75) F1(0:100) 
Persiapan alat, pencucian, penghalusan dan penimbangan bahan 
berupa rumput laut lawi-lawi, tempe, tepung terigu, susu bubuk, 








empuk kemudian dipanggang (Eddy dan Lilik, 2004 dalam Nikmawatisusanti 
dan Asri S, 2015). 
Mutu roti dapat dikatakan baik apabila memenuhi kriteria diantaranya 
volume roti yang besar, warna kerak roti yang coklat kekuningan, bentuk yang 
simetris, tekstur kerak yang tipis dan kering, serta sifat-sifat bagian roti 
meliputi tekstur dan butiran. Tekstur yang baik adalah yang halus lembut dan 
elastis sedangkan butiran yang baik adalah butiran dengan sel yang halus, 
seragam yang panjang-panjang. (Koswara, 2009 dalam Yusuf dan Asri S, 
2015).   
Menurut Suryatna (2015: 19), untuk membuat roti agar mengembang 
besar maka perlu digunakan jenis tepung terigu yang berprotein tinggi. Secara 
prinsip metode pembuatan adonan roti dapat dibagi menjadi 4 yaitu : 
1. Pembuatan adonan sistem cepat (no time dough). Ciri dalam pembuatan 
adonan ini adalah pengadukan 1 kali, lama fermentasi 0 – 45 menit, 
dilakukan penambahan bread improver. Bread improver sebagai bahan 
yang membantu menahan gas membantu memodifikasi gluten dengan 
unsur-unsur bahan penguat dan pelembut gluten (oxidasing agent dan 
reducing agent), tanpa penambahan unsur tersebut sebagian besar adonan 
tidak memiliki kekuatan dan akan kehilangan sebagian besar gas yang 
dihasilkan dan berakibat roti akan kurang baik volumenya dan teksturnya 
kasar. Bread improver terdiri dari komponen bahan yang dapat 
memodifikasi gluten, makanan atau perangsang bagi yeast, bahan pelembut 








kehilangan berat yang disebabkan fermentasi lebih sedikit sehingga hasil 
roti lebih banyak.  
2. Pembuatan adonan sistem langsung (straight dough). Ciri utama pembuatan 
adonan ini adalah pengadukan 1 kali, lama fermentasi 1-3 jam, serta hasil 
yang diperoleh berkualitas cukup bagus. Daya tahan roti sekitar 5 hari. 
3. Pembuatan adonan sistem biang (Sponge dough). Ciri utama pada 
pembuatan adonan ini adalah pengadukan 2 kali, yaitu pengadukan pertama 
untuk biang (sponge) 60 %, dan adukan kedua untuk bahan selebihnya 40% 
yang kemudian dicampurkan dengan adukan biang, waktu fermentasi 3-6 
jam. Kualitas hasil roti cukup bagus dan daya tahan roti sekitar 7 hari.  
4. Pembuatan adonan sistem dough break roll (DBR). Ciri utama dalam 
pembuatan adonan ini adalah setelah adonan diaduk dengan mixer, 
kemudian dilanjutkan dengan adonan tersebut dimasukkan kedalam alat 
roll, adonan berulang-ulang bahkan sampai 35 kali, fermentasi 1-3 jam. 
Serat adonan yang dihasilkan sangat bagus. 
Namun dalam penelitian ini bahan utama yang digunakan dalam 
pembuatan roti adalah rumput laut lawi-lawi dan tempe. 
Untuk menghasilkan roti rumput laut laut lawi-lawi subtitusi tempe, 
bahan–bahan yang diperlukan di antaranya sebagai berikut: 
1. Tepung Terigu 
Tepung terigu adalah hasil dari penggilingan biji gandum baik 
gandum keras (hard wheat), gandum durum (durum wheat) atau gandum 








a. Tepung terigu protein rendah dengan kandungan protein sebesar 8-9 %. 
Sifat elastisnya kurang dan mudah putus. Tepung terigu ini biasa 
digunakan untuk membuat cake, cookies dan kue.  
b. Tepung terigu protein sedang dengan kandungan protein sebesar 10-11 
%. Terigu ini biasanya digunakan untuk membuat berbagai makanan 
(serbaguna) dan jajanan pasar.  
c. Tepung terigu protein tinggi dengan kandungan protein lebih dari 11 %. 
Sifat elastisnya baik dan tidak mudah putus. Terigu ini biasanya 
digunakan dalam pembuatan mie dan roti (Suryatna, 2015: 20). 
 Khas dari tepung terigu adalah kandungan proteinnya yang tidak larut 
dalam air yang disebut gluten. Gluten menyebabkan adonan tepung terigu 
dapat bersifat elastis seperti karet, mampu memanjang dan menahan gas CO2 
hasil fermentasi ragi sehingga makanan yang terbuat dari terigu seperti mie dan 
roti bertekstur empuk dan akan lebih mengembang (Suryatna, 2015: 21). 
2. Telur 
Fungsi telur dalam penyelenggaraan gizi kuliner sebagai pengental, 
perekat atau pengikat. Peranan utama telur atau protein dalam pengolahan pada 
umumnya adalah memberikan fasilitas terjadinya koagulasi, pembentukan gel, 
emulsi dan pembentukan struktur. Telur banyak digunakan untuk 
mengentalkan berbagai saus dan custard karena protein terkoagualasi pada 
suhu 62oC. Berdasarkan bagian-bagian telur yaitu cangkang telur (shell egg) 
12%, putih telur (white egg) 58% dan kuning telur (yolk egg) 30%. 








Tabel 2.7  
Kandungan Gizi Telur Ayam dalam 100 gram 
 
                  
Sumber: (Direktorat Gizi, 2004 dan Putra, 2013). 
Telur mempunyai nilai kegunaan protein (net protein) 100 dibandingkan 
daging ayam (80%) dan susu (75%). Putih telur terbuat dari protein yang 
disebut albumen. Putih telur mengandung niasin (vitamin B3), riboflavin 
(vitamin B2), klorin, magnesium, potasium, sodium, serta sulfur. Putih telur 
pada telur mengandung 57% dari total protein telur (Putra, 2013). 
Walaupun bergizi tinggi, namun perlu hati-hati dalam mengonsmsi telur. 
Selain kandungan lemaknya cukup tinggi, telur mengandung kolesterol dalam 
jumlah yang lumayan banyak ketimbang bahan makanan lain. Kandungan 
kolesterol di dalam 100 gram telur sekitar 424 mg. Padahal kita dianjurkan 
mengonsumsi kolesterol kurang dari 300 mg per hari. Kadar mengonsumsi 
telur yang baik adalah cukup sekitar 2 butir telur per minggu (Putra, 2013). 
3. Ragi/ Yeast atau Gist 
Ragi adalah bahan penting dalam pembuatan adonan roti karena berfungsi 
sebagai pengembang adonan. Terdapat tiga jenis roti yaitu: 
 
Komposisi Zat Gizi Jumlah Zat Gizi   
Kalori (kal) 162 
Karbohidrat (g) 0,7 
Lemak (g) 11,5 
Protein (g) 12,8 
Kalsium (mg) 54,0 
Fosfor (mg) 180 
Tiamin (mg) 0,10 
Besi (mg) 3,0 
Vitamin A (SI) 900 








a. Ragi Basah (Compressed Yeast) 
Berbentuk bulatan kecil putih kekuningan dan beraroma khas 
(tajam) yang juga memengaruhi aroma roti. Namun penggunaannya 
tidak praktis karena harus melalui serangkaian proses terlebih dahulu. 
b. Ragi Kering (Instan Dry Yeast) 
Hampir sama dengan ragi basah dalam hal penggunaanya yang 
juga membutuhkan serangkaian proses. 
c. Ragi Instan (Instan Yeast) 
Ragi siap pakai ini lebih sering digunakan karena praktis. 
Berbentuk halus berwarna cokelat muda dan dapat langsung dicampur 
dengan tepung (Tim Ide Masak, 2013: 3). 
4. Susu 
Roti yang berserat halus dan bertekstur empuk serta harum dapat 
dihasilkan dengan menambah jumlah air atau susu tawar cair dan lemak 
sebanyak 5 % dari ukuran resep standar. Agar menghasilkan roti yang 
beraroma harum,  penggunaan air dalam resep bisa diganti dengan susu tawar 
cair karena kandungan lemaknya yang tinggi dapat memberi tekstur lebih 
lembut dan aroma harum (Wibowo, 2016). 
5. Bahan Tambahan Lainnya 
a. Garam berfungsi memberi rasa dan memperkuat dan rasa bahan-bahan 
lainnya serta mengontrol fermentasi. Sebaiknya menggunakan garam 








b. Selain memberi rasa manis, gula juga berfungsi memperpanjang umur 
roti, membuat tekstur roti lebih lembut dan memberi warna pada 
permukaan roti. 
c. Mentega berfungsi sebagai pelumas adonan. Namun terlalu banyak 
mentega membuat roti tidak berbentuk kekar (Sukanto, 2016). 
F. Tinjauan Umum Tentang Uji Organoleptik 
Uji organoleptik atau uji sensori merupakan cara pengujian  menggunakan 
indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan 
terhadap produk. Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji hedonik (uji 
kesukaan) terhadap 36 orang panelis. Panelis dimintakan tanggapan pribadinya 
tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Tingkat-tingkat kesukaan 
disebut sebagai skala hedonik. Skala hedonik dapat direntangkan atau 
diciutkan menurut rentangan skala yang dikehendakinya. Skala hedonik dapat 
juga diubah menjadi skala numerik dengan angka mutu menurut tingkat 
kesukaan. Dengan data numerik ini dapat dilakukan analisis data secara 
parametrik (Setyaningsih dkk. 2010 dalam Lestari dan Pepi, 2015: 944). 
Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Pada penelitian ini, 
parameter sampel yang dilakukan uji hedonik meliputi parameter warna, 
aroma, tekstur, kelembutan dan rasa roti secara umum. 
Menurut Rahayu (1998), dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh 
macam panel, yaitu panel perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel 








Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan 
penilaian organoleptik. 
1. Panel Perseorangan 
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan 
yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan 
cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode 
analisa organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis 
ini adalah kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien. Panel 
perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang 
tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. 
2. Panel Terbatas 
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 
sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik 
faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan 
dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. 
3. Panel Terlatih 
Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan 
cukup baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi 
dan latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga 










4. Panel Agak Terlatih 
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih 
untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari 
kalangan terbatas dengan menguji datanya terlebih dahulu. Sedangkan data 
yang sangat menyimpang boleh tidak digunakan dalam keputusannya. 
5. Panel Tidak Terlatih 
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 
berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel 
tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik yang 
sederhana seperti sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam uji 
pembedaan. Panel tidak terlatih biasanya terdiri dari orang dewasa dengan 
komposisi panelis pria sama dengan panelis wanita. 
6. Panel Konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung 
pada target pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat 
umum dan dapat ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok 
tertentu. 
7. Panel Anak-anak 
Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 
3-10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian 
produk-produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim dan 
sebagainya. Cara penggunaan panelis anak-anak harus bertahap, yaitu 








untuk diminta responnya terhadap produk yang dinilai dengan alat bantu 
gambar seperti boneka snoopy yang sedang sedih, biasa atau tertawa. 
G.  Kerangka Konsep 
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Analisis Kandungan Zat 
Gizi: 
a. Kadar Karbohidrat 
b. Kadar Lemak 
c. Kadar Protein 
d. Kadar Besi (Fe) 
 
 Uji Organoleptik: 
a. Hedonik 














H. Rancangan Penelitian 
Adapun rancangan penelitian berdasarkan uji yang dilakukan pada roti 
























Roti lainnya Pencampuran 
Pemanggangan 
Pencetakan 
Roti Rumput Laut Lawi-Lawi Subtitusi Tempe 
Uji Laboratorium  Uji Organoleptik 
Hedonik 
Mutu Hedonik 
Waktu (±20 menit) Suhu ±1500C 
1:1 3:1 1:3 1:0 


















A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif lapangan karena data 
penelitian berupa angka-angka dan analisis menggunakan statistik.  
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian analisis uji organoleptik dilaksanakan di Universitas Negeri 
Makassar. Sementara itu analisis uji zat gizi roti rumput laut lawi-lawi 
(Ceulerpa Racemosa) subtitusi tempe dilaksanakan di Balai Besar Industri 
Hasil Perkebunan Makassar. 
B. Pendekatan Penelitian 
Jenis rancangan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan tiga kali pengulangan (triplo). RAL merupakan rancangan percobaan 
dengan analisis statistik terhadap objek percobaan sederhana dengan jumlah 
penggunan, perlakuan dan ulangan yang fleksibel yang biasanya dilaksanakan 
di laboratorium (Pratisto, 2005: 170).  
Pendekatan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
pendekatan eksperimentatif dengan menggunakan desain true-eksperimen, 
Dikatakan true-eksperimen karena mengikuti seluruh prosedur dan syarat 
eksperimen terutama dalam kontrol variabel, pemberian manipulasi 
(perlakuan) dan pengujian hasil. Semua variabel dikontrol, kecuali variabel 








eksperimental yang sebenarnya adalah desain terkuat yang paling baik dalam 
mengendalikan ancaman terhadap validitas internal, sehingga menciptakan 
kepercayaan terbesar dalam hubungan sebab-akibat yang diamati (Cottrell dan 
James, 2011: 183). 
Kelompok eksperimen diberi perlakuan khusus (variabel yang akan diuji 
akibatnya), sedang kelompok kontrol diberi perlakuan lain (yang biasa 
dilakukan) dan hasilnya  dibandingkan  dengan kelompok eksperimen. 
Pengukuran/pengujian menggunakan instrumen baku (tes standar). Setelah 
menentukan metode yang baik, selanjutnya dilakukan formulasi atau 
pengkomposisian roti dengan formulasi berikut : 
1. Kelompok kontrol 0:1, dimana pada formulasi ini tidak menggunakan 
campuran rumput laut lawi-lawi, disini cuma menggunakan tempe 
sebanyak 100 g. 
2. Kelompok eksperimen  
a. 1:1 pada formulasi ini menggunakan bahan dasar 50 g rumput laut 
lawi-lawi dan 50 g tempe. 
b. 3:1 pada formulasi ini menggunakan 75 g rumput laut lawi-lawi dan 
25 g tempe. 
c. 1:3 pada formulasi ini menggunakan bahan dasar sebanyak 25 g 
rumput laut lawi-lawi dan 75 g tempe.  
d. 1:0  dimana pada formulasi ini tidak menggunakan campuran tempe, 








Model true-eksperimen yang digunakan yaitu Posttest Only Control 
Group Design. Dalam rancangan ini, memungkinkan peneliti mengukur pengaruh 
perlakuan (intervensi) pada kelompok eksperimen dengan cara membandingkan 
kelompok tersebut dengan kelompok kontrol. Karena tidak ada pengujian awal, 
desain ini sangat berguna jika ada kekhawatiran tentang kemungkinan efek 
pengujian (Cottrell dan James, 2011: 186). 
Bentuk rancangan ini sebagai berikut: 
Perlakuan Post test 
R (Kelompok Eksperimen) 
R (Kelompok Kontrol) 
Pada penelitian ini dilakukan uji laboratorium untuk mengetahui kadar 
total kandungan zat gizi (karbohidrat, lemak, protein, kadar air dan zat besi (Fe)), 
serta uji mutu hedonik dan uji hedonik melalui uji organoleptik dalam roti rumput 
laut lawi-lawi subtitusi tempe. 
C.  Objek Penelitian 
Objek dalam penelitian ini adalah rumput laut dan tempe. Adapun 
rumput laut yang digunakan adalah rumput laut jenis Ceulerpa, spesies 
Ceulerpa racemosa berumur panen berumur ≥ 20 hari yang masih segar dan 
tidak rusak. 
D. Metode Pengumpulan Data 
Dalam penelitian ini penulis menggunakan beberapa metode 
pengumpulan data yaitu : 










1. Dokumentasi, yaitu penulis mencari data dengan menghimpun dan 
menganalisis dokumen-dokumen berupa catatan, transkrip, buku, surat 
kabar, jurnal penelitian dan sebagainya. 
2. Uji Laboratorium yaitu melakukan eksperimen melalui percobaan tertentu 
dengan menggunakan alat-alat atau fasilitas yang tersedia di laboratorium 
penelitian. Pengujian laboratorium pada penelitian ini digunakan untuk 
memperoleh data tentang jumlah kadar total kandungan zat gizi 
(karbohidrat, protein, lemak dan zat besi (Fe) dalam roti rumput laut 
(Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe. 
3. Uji organoleptik atau uji sensori adalah penilaian yang menggunakan 
indera. Jenis uji organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan atau 
hedonik menyatakan suka dan tidaknya terhadap suatu produk. 
E. Instrumen Penelitian 
1. Instrumen yang Digunakan untuk Pembuatan Sampel 
a. Alat yang digunakan dalam penelitian ini untuk membuat sampel yaitu 
pisau, sendok, piring, oven, timbangan digital, kompor, blender, sendok 
takar, cetakan, mixer. 
b. Bahan yang digunakan yaitu rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa), tempe, tepung terigu, telur, mentega, gula pasir, susu bubuk, 
air hangat, ragi dan garam. 
2. Kadar Karbohidrat metode Luff Scrool 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar karbohidrat sebagai berikut : 
a. Sampel ditimbang dengan seksama kurang lebih 5 g ke dalam 








b. Tambahkan HCL 3 % sebanyak 200 mL. 
c. Hubungkan dengan kondensor dan didihkan selama 3 jam 
menggunakan pendingin tegak setelah itu dinginkan. 
d. Larutkan dengan NaOH 30 % sebanyak 15 mL, hingga pH 5,5 atau 
dengan lakmus. 
e. Tambahkan CH3COOH 3% hingga suasana asam 
f. Pindahkan isi karbohidrat ke labu 500 mL dan himpitkan dengan 
aquades kemudian homogenkan dan saring menggunakan kertas saring. 
g. Pipet 10 mL ke dalam labu erlenmeyer 300 mL, tambahkan 25 mL 
larutan luff, masukkan batu didih dan 15 mL aquades. 
h. Panaskan hingga mendidih, diusahakan agar larutan dapat mendidih 
dalam waktu 3 menit (menggunakan stopwatch) didihkan terus sampai 
10 menit, dinginkan diatas air. 
i. Setelah dingin ditambahkan 15 mL KI 20%, 25 mL H2SO4 25%, titrasi 
dengan tio hingga kuning muda. 
j. Teteskan amilun 1-2 tetes, titrasi kembali dengan tio secara perlahan 
hingga warna putih susu. 
k. Hasil yang diperoleh dimasukkan kedalam rumus : 
  Kadar Glukosa  =                          
                 
      
Kadar Karbohidrat  = 0,90 x Kadar glukosa 








3. Kadar Protein metode Kjedahl 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar protein sebagai berikut: 
a. Timbang sampel kira-kira 0,5 g lalu dimasukkan ke dalam labu kjehdal. 
b. Tambahkan 2 g selenium dan 25 mL H2SO4 pekat serta batu didih. 
c. Panaskan sampai mendidih hingga larutan berwarna jernih kehijauan dan 
uap SO2 hilang. 
d. Dinginkan lalu pindahkan ke dalam labu ukur 100 mL dan encerkan 
sampai tandai tera. 
e. Pipet 5 mL, masukkan ke dalam labu destilasi dan tambahkan 5 mL NaOH 
10% 30% dan beberapa tetes indikator PP. 
f. Sulingkan selama lebih kurang 10 menit. Destilat ditampug dalam 10 mL 
larutan asam borat 2%. Lakukan destilasi sampai uap destilat tidak 
bereaksi basa lagi (uji dengan kertas pH). Setelah selesai destilasi, bilas 
ujung kondensor dengan air suling. 
g. Larutan asam borat dititrasi dengan HCL standar dengan menggunakan 
metal merah sebagai indikator. 






% N    = Nitrogen 
N HCL = Normalitas HCL 
Fp (Faktor pengenceran) = 20 
Faktor koreksi = 6,25 
 
%N =                          
               
      








Ket: A = Labu lemak kosong 
        B = Labu lemak + Lemak  
   Setelah ekstraksi 
4. Kadar Lemak metode Gravimetri 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar lemak sebagai berikut: 
a. Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik, corong, 
gelas kimia, gelas ukur, oven, labu alas bulat dan soxhlet. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah n-heksan, kertas, 
kapas bebas lemak dan aluminium foil. 
c. Prosedur Kerja 
1) Timbang sampel 5 g, lalu bungkus dengan kertas saring yang dialasi 
kapas dan dibuat selongsong. 
2) Masukkan selonsong ke dalam alat soxhlet yang telah dihubungkan 
dengan labu lemak berisi batu didih dan tuang 250 mL n-heksana 
kedalamnya. 
3) Untuk proses ekstraksi, panaskan dengan hotplate selama 6 jam. 
4) Tampung ekstrak pada labu alas bulat, kemudian sulingkan heksana 
dengan alat rotavapor untuk memisahkan pelarut dengan lemak. 
5) Keringkan ekstrak lemak dalam oven selama 1 jam. 
6) Dinginkan di desikator. 




% Lemak =    
            








e. Ketelitian  
Kisaran hasil dua kali ulangan maksimal 5% dari nilai rata-rata 
hasil kadar lemak. Jika kisaran lebih besar dari 5% analisis harus diulang 
kembali. 
5. Kadar Zat Besi (Fe) Metode Spektrofometri Serapan Atom (SSA) 
Prosedur kerja dalam penentuan zat besi yaitu: seperangkat AAS, 
corong, gelas piala, labu ukur 50 mL dan labu ukur 100 mL, botol 
semprot, gelas kimia 100 mL, pinset, pipet tetes, pipet volume 10 mL dan 
5 mL,  pipet skala 25 mL, 10mL, 5 mL, batang pengaduk, neraca digital, 
hotplate, aquades, HNO3, kertas saring, larutan standar Fe dan sampel roti 
rumput laut lawi-lawi dan tempe. 
a. Destruksi sampel : 
1) Timbang sampel dengan neraca digital sebanyak 5 gram pada 
gelas kimia. 
2) Kemudian tambahkan aquades sebanyak 100 mL sampai sampel 
terendam seluruhnya dengan aquades. 
3) Sampel yang telah ditambah aquades tersebut kemudian 
dimasukkan ke dalam lemari asam untuk ditambahkan HNO3 
sebanyak 5 mL dengan menggunakan pipet skala lalu dipanaskan 
dengan hotplate sampai larutan sampel dibawah 50 mL. 
4) Kemudian hotplate dimatikan dan didiamkan hingga dingin. 
Setelah sampel dingin, saring menggunakan corong dan kertas 








5) Hasil dari penyaringan tersebut kemudian diimpitkan dalam labu 
takar 100 mL dan sampel tersebut dapat diuji. 
b. Pembuatan larutan standar : 
1) Larutan I : 0,5 mL larutan baku Fe 100 ppm dipipet ke dalam labu 
ukur 50 mL, kemudian diimpitkan dengan aquades sampai tanda 
garis. 
2) Larutan II : 1,0 mL larutan baku Fe 100 ppmdipipet ke dalam labu 
ukur 50 mL, kemudian diimpitkan dengan aquades sampai tanda 
garis. 
3) Larutan III : 2,5 mL larutan baku Fe 100 ppmdipipet ke dalam 
labu ukur 50 mL, kemudian diimpitkan dengan aquades sampai 
tanda garis. 
4) Larutan IV : 5,0 mL larutan baku Fe 100 ppmdipipet ke dalam 
labu ukur 50 mL, kemudian diimpitkan dengan aquades sampai 
tanda garis. 
5) Larutan V : 10,0 mL larutan baku Fe 100 ppmdipipet ke dalam 
labu ukur 50 mL, kemudian diimpitkan dengan aquades sampai 
tanda garis. 
c. Pembacaan larutan sampel dengan AAS : 
1) Alat AAS disiapkan dengan mengatur/men-setting lampu Hollow 
Cathode, laju udara dan laju bahan bakar. 
2) Memastikan lampu alat AAS telah tersambung dengan komputer 








3) Larutan standar I, II, III, IV, V dan larutan sampel dianalisis 
dengan menggunakan AAS. 
4) Mencatat nilai absorbance dari masing-masing larutan. 
5) Membuat kurva absorbance-[Fe]. 
6) Mencatat konsentrasi Fe dalam sampel dengan menggunakan 
ekstrapolasi. 
6. Kadar Abu 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar abu sebagai berikut : 
a. Timbang dengan seksama 2-3 gram sampel kedalam sebuah cawan 
proselen yang telah di ketahui bobotnya 
b. Arangkan di atas nyala pembakar, lalu abukan dalam tanur listrik 
pada suhu maksimal 550°C sampai pengabuan sempurna (sekali-kali 
pintu tanur dibuka sedikit, agar oksigen bias masuk) 
c. Dinginkan dalam eksikator, lalu timbang sampai bobot tetap. 
d. Perhitungan:  
 
Keterangan 
W = Bobot contoh sebelum diabukan ,dalam gram 
W1= Bobot contoh + cawan sesudah diabukan, dalam gram 





Kadar abu =        
 








7. Kadar Air 
Prosedur kerja dalam penentuan kadar air sebagai berikut : 
a. Timbang sampel sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan 
petri yang telah diketahui berat kosongnya. 
b. Oven  dengan  suhu  1050 C  selama  3  jam,  lalu dimasukkan ke 
dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang dan dihitung kadar 




(Badan Standarisasi Nasional, SNI 01-2891-1992 dan SNI 01-2896-1998) 
1) Uji Organoleptik 
Uji organoleptik atau uji sensori adalah penilaian yang 
menggunakan indera. Jenis uji organoleptik yang digunakan adalah uji 
kesukaan atau hedonik menyatakan suka dan tidaknya terhadap suatu 
produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik daripada sekedar suka atau 
tidak suka. Mutu hedonik dapat bersifat umum yaitu baik dan buruk dan 
bersifat spesifik seperti empuk atau keras untuk nasi, renyah atau liat 






Kadar Air  =  
  
 x 100 % 
 
Keterangan : 
W   = Bobot sampel sebelum dikeringkan 
W1 = Kehilangan bobot sampel setelah 










Keterangan Penilaian Mutu Hedonik Terhadap  
Warna, Aroma, Tekstur Dan Rasa 
 
Pada tabel 3.1, untuk skala penilai mutu hedonik terhadap warna, aroma, 
tekstur dan rasa memiliki range skor 1-7. untuk skor 1 adalah nilai terendah dan 
skor 7 adalah nilai tertinggi. Nilai tengah atau median skor 4, digunakan untuk 
mengelompokkan nilai mutu hedonik, dimana skor <4 dikatakan buruk, dan >4 
dikatakan baik. 
Tabel 3.2 
Tingkat Penilaian Mutu Hedonik 
Mutu Hedonik 
Skor Kriteria 
1 Sangat Tidak Baik 
2 Tidak Baik 
3 Agak Tidak Baik 
4 Biasa 
5 Agak Baik 
6 Baik 
7 Sangat Baik 
Pada tabel 3.2 penilain over All mutu hedonik, digunakan untuk melihat 
secara keseluruh mutu produk yang di teliti. Memiliki range skor 1-7. untuk skor 
1 adalah nilai terendah dan skor 7 adalah nilai tertinggi. Nilai tengah atau median 
skor 4, digunakan untuk mengelompokkan nilai mutu hedonik, dimana skor <4 
dinyatakan buruk, dan >4 dinyatakan baik. 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 







2 Kuning kecoklatan 2 Tidak Harum 2 Tidak lembut 2 Tidak Enak 







4 Kuning 4 Biasa 4 Biasa 4 Biasa 
5 Agak putih pucat 5 Agak Harum 5 Agak lembut 5 Agak Enak 
6 Putih pucat 6 Harum 6 Lembut 6 Enak 








Terdapat 11 tingkatan nilai untuk mengukur tingkat kesukaan konsumen 
dengan skor yang paling rendah adalah 1 dan skor yang paling tinggi adalah 11. 
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 3.3 berikut; 
Tabel 3.3  
Labeled Affective Magnitude Scale  
(LAM)/ Tingkat Penerimaan Konsumen 
Hedonik 
1 Sangat-Sangat Tidak Suka Sekali 
2 Sangat-Sangat Tidak Suka 
3 Sangat Tidak Suka 
4 Tidak Suka 
5 Agak Tidak Suka 
6 Biasa 
7 Agak Suka 
8 Suka 
9 Sangat Suka 
10 Sangat Sangat Suka 
11 Sangat-Sangat Suka Sekali 
  (Sumber: Stone dkk, 2012: 107). 
 
Labeled Affective Magnitude Scale (LAM) atau Skala Tingkat Afektif 
Berlabel adalah salah satu skala baru yang dikembangkan yang secara afektif 
mengukur rasa menyukai produk atau ransangan. Pengembangn skala 
menggunakan skala estimasi magnitudo dengan istilah ekstrim untuk peringkat 
tertinggi dan terendah yang diberi label/nama kategori  diluar label kategori 
standar skala hedonik 9 kategori (kategori skala hedonik sebelumnya). Reliabilitas 
dan validitas skala diuji dan hasilnya menunjukkan bahwa skala LAM dapat 
digunakan, dibedakan dengan baik dan lebih baik dari skala yang lain karena 
sangat  berkorelasi dengan skala hedonis dan mudah digunakan. Sebagai skala 
rasio, skala LAM memenuhi asumsi kesimpulan analisis statistik dan 
memungkinkan pernyatan tipe rasio mengenai hasil (misalnya satu produk dapat 








Untuk penilaian kesukaan atau analisis sifat sensoris suatu komoditi 
diperlukan alat instrumen, alat yang digunakan terdiri dari orang atau kelompok 
orang yang disebut panel, orang yang bertugas sebagai panel disebut panelis. 
a. Panelis 
Kriteria sebagai berikut: 
1) Tidak membedakan jenis kelamin. 
2) Sehat (tidak sakit). 
3) Tidak buta warna. 
4) Tidak dalam keadaan lapar (pukul 09.00-11.00 WITA). 
b. Pelaksanaan penilaian 
1) Waktu dan tempat 
Dilaksanakan di Universitas Negeri Makassar. 
2) Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) subtitusi tempe dengan lima perlakuan berbeda. Sedangkan alat 
yang digunakan adalah formulir penilaian dan alat tulis.  
c. Langkah-langkah pada uji daya terima 
1) Mempersilahkan panelis untuk duduk di ruangan yang telah disediakan. 
2) Membagikan sampel dengan kode sesuai variasi, formulir penilaian dan 
alat tulis. 









4) Memberikan kesempatan kepada panelis untuk mengisi fomulir 
penilaian. 
5) Mengumpulkan formulir yang telah diisi oleh panelis. 
d. Analisis Data 
Untuk mengetahui daya terima dari panelis dilakukan analisis deskriptif 
kualitatif persentase yaitu kualitatif yang diperoleh dari panelis harus dianalisis 
dahulu untuk dijadikan data kuantitatif yang diolah menggunakan SPSS. Skor 
nilai untuk mendapatkan persentase dilakukan berdasarkan kriteria penilaian tiap 
uji hedonik. Skor nilai untuk mendapatkan persentase dirumuskan sebagai berikut 
(Ali, 1993:86) :  
 
 
Untuk mengubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan konsumen, 
analisisnya sama dengan analisis dengan analisis kualitatif dengan nilai yang 
berbeda, yaitu sebagai berikut: 
Nilai tertinggi     = 11 (sangat suka) 
Nilai terendah    = 1 (tidak suka) 
Jumlah kriteria yang ditentukan  = 11 kriteria 
Jumlah panelis    = 5 orang 
1) Skor maximum  = Jumlah panelis x nilai tertinggi = 5 x 11 = 55 
2) Skor minimum  = Jumlah panelis x nilai terendah = 5 x 1 = 5 
3) Persentase max.  = (Skor Max)/(Skor Max) x 100% 
= (55)/(55)  x 100% = 100% 
4) Persentase min. = (Skor Min)/(Skor Max) x 100% 
= (5)/(55)   x 100% = 9% 
5) Rentangan  = Persentase max–Persentase min 
   
 
 
  100  
Ket : % = Skor persentase 
n  = Jumlah skor yang diperoleh 









= 100% - 9% = 91% 
6) Interval presentase  = Rentangan : Jumlah kriteria 
= 91 : 11 = 8,27% = 8% 
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut maka dapat dibuat interval 
persentase dan kriteria kesukaan sebagai berikut: 
Tabel 3.4  
Interval Persentase dan Kriteria Kesukaan 
Persentase Kriteria Kesukaan 
92-100 Sangat-sangat suka sekali 
83-91 Sangat-sangat suka 
74-82 Sangat suka 
65-73 Suka 
56-64 Agak suka 
47-55 Biasa 
38-46 Agak tidak suka 
29-37 Tidak suka 
20-28 Sangat tidak suka 
11-19 Sangat-sangat tidak suka 
2-10 Sangat-sangat tidak suka sekali 
F. Validasi dan Reliabilitasi Instrumen 
1. Validasi  
Validitas adalah ketepatan interpretasi hasil penggunan suatu prosedur 
evaluasi sesuai dengan tujuan pengukurannya. Validitas merupakan suatu 
keadaan apabila suatu instrumen evaluasi dapat mengukur apa yang 
sebenarnya harus diukur secara tepat. Dalam penelitian ini, alat-alat yang 
digunakan dalam serangkaian uji coba analisis kandungan zat gizi merupakan 
peralatan yang sesuai standar menggunkan metode sesuai Standar Nasional 
Indonesia (SNI). Sedangkan pengukur dalam penelitian ini merupakan orang 









2. Reliabilitas  
Reliabilitas adalah indeks yang menunjukkan tingkat konsisten dan 
stabilitas dari data berupa skor hasil persepsi suatu variabel dan tidak rentan 
terhadap perubahan situasi apapun (Sunyoto dan Ari, 2013: 54) 
Dalam penelitian ini, reliabilitas yang dimaksud adalah satu sampel 
dianalisis atau diuji beberapa kali (3 kali ulangan) untuk meningkatkan dan 
mengevaluasi ketepatan dan ketelitian analisis tersebut. Dari beberapa ulangan 
yang dilakukan akan dihasilkan sekumpulan data yang belum dapat diketahui 
data yang paling mendekati nilai sebenarnya. Oleh karena itu biasanya 
dilakukan perhitungan nilai rata-rata (mean/average) dari keseluruhan data 
inilah yang dilaporkan sebagai data hasil analisis.  
G. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
Data yang telah diperoleh dari penelusuran menggunakan dokumentasi 
dan berdasarkan hasil pengujian laboratorium akan diolah dan disajikan secara 
sistematis, sejalan dengan rumusan masalah yang selanjutnya akan dilakukan 
analisis kemudian dibandingkan dengan teori yang terkait. Dalam memudahkan 
dan mempercepat proses pengolahan data, penulis menggunakan komputerisasi 
dengan menggunakan program SPSS atau Microsoft Excel, selanjutnya data yang 
telah di analisis disajikan dalam bentuk tabel dan narasi. 
Untuk menguji kredibilitas data, dilakukan dengan mengecek secara 
berulang-ulang, mencocokkan dan membandingkan data dari berbagai sumber 









HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Penelitian uji organoleptik berupa uji mutu hedonik dilakukan di 
Laboratorium PKK (Pendidikan Kesejahteraan Keluarga) Fakultas Teknik 
Universitas Negeri Makassar dengan 36 panelis terlatih dan semi terlatih dengan 
beberapa parameter dan kriteria penilaian. Adapun analisis kandungan zat gizi roti 
rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe dilaksanakan di Balai 
Besar Hasil Industri Perkebunan yang menerapkan SNI 01-2891-1992 dalam 
prosedur kerjanya. Penelitian ini dilakukan pada bulan April-Agustus tahun 2018, 
yang bertujuan untuk mengetahui kandungan daya terima dan zat gizi roti rumput 
laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe.  
Adapun hasil penelitian dapat diliat pada tabel di bawah ini : 
Tabel 4.1 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Karbohidrat Dalam 100 Gram Roti 





100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
I  48,87 55,29 54,33 56,06 53,95 
II 48,96 55,36 54,32 56,15 54,02 
III 49,05 55,46 54,34 56,10 54,01 
Rata-rata 48,96 55,37 54,33 56,10 53,99 
Sumber : Data Primer, 2018 
Data tabel 4.1 menunjukkan bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) substitusi tempe kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan 25:75 








perlakuan 50:50 sebanyak 54,33% dan 0:100 sebanyak 53,99% sedangkan yang 
paling sedikit pada perlakuan 100:0 sebanyak 48,96%. 
Tabel 4.2 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Protein Dalam 100 Gram Roti 





100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
I  8,22 8,73 10,25 11,39 9,96 
II 8,25 8,81 10,32 11,47 9,92 
III 8,27 8,76 10,27 11,40 9,95 
Rata-rata 8,25 8,77 10,28 11,42 9,94 
Sumber : Data Primer, 2018 
 
Data tabel 4.2 menunjukkan bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) substitusi tempe kadar protein tertinggi pada perlakuan 25:75 sebanyak 
11,42%, selanjutnya pada perlakuan 50:50 sebanyak 10,28%, kemudian pada 
perlakuan 0:100 sebanyak 9,94 dan  perlakuan 75:25 sebanyak 8,77%, sedangkan 
yang paling sedikit pada perlakuan 100:0 sebanyak 8,25%. 
Tabel 4.3 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Lemak Dalam 100 Gram Roti 





100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
I  7,69 7,59 8,89 7,82 8,80 
II 7,73 7,63 8,80 8,09 8,87 
III 7,71 7,60 8,74 7,90 8,70 
Rata-rata 7,71 7,61 8,81 7,93 8,79 
Sumber : Data Primer, 2018 
Data tabel 4.3 menunjukkan bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) substitusi tempe kadar lemak tertinggi pada perlakuan 50:50 sebanyak 








perlakuan 25:75 sebanyak 7,93%  dan  perlakuan 100:0 sebanyak 7,71%, 
sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 75:25 sebanyak 7,61%. 
Tabel 4.4 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Zat Besi (Fe) Dalam 100 Gram Roti 
Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi Tempe 
Tahun 2018 
Sampel Zat Besi (mg/kg) 
Formulasi 
100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
Percobaan 1 18,2211 17,0961 20,9190 16,7176 10,8117 
Percobaan 2 18,2164 17,0825 20,9716 16,7316 10,8531 
Percobaan 3 18,2608 17,3355 20,8367 16,9740 10,7855 
Rata-rata 18,23277 17,17137 20,9091 16,80773 10,81677 
Sumber : Data Primer, 2018 
Data tabel 4.4 menunjukkan bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) substitusi tempe kadar zat besi  tertinggi pada perlakuan 50:50 
sebanyak 20,9091 mg/kg, selanjutnya pada perlakuan 100:0 sebanyak 18,23277 
mg/kg kemudian pada perlakuan 75:25 sebanyak 17,17137 mg/kg dan perlakuan 
25:75 sebanyak  16,80773 mg/kg, sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 
0:100 sebanyak 10,81677 mg/kg. 
Tabel 4.5 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi  Kadar Air Dalam 100 Gram Roti 
Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi Tempe 
Tahun 2018 
Percobaan Kadar Air (%) 
Formulasi 
100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
I  21,15 20,77 22,13 23,52 25,70 
II 21,15 20,68 21,21 23,48 25,05 
III 21,12 20,78 21,00 22,79 24,72 
Rata-rata 21,14 20,74 21,45 23,26 25,16 
Sumber : Data Primer, 2018 
 
Data tabel 4.5 menunjukkan bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 








25,16%, selanjutnya pada perlakuan 25:75 sebanyak 23,26%, perlakuan 50:50 
sebanyak 21,45% dan perlakuan 100:0 sebanyak 21,14% sedangkan yang paling 
sedikit pada perlakuan 75:25 sebanyak 20,74%.  
Tabel 4.6 
Keterangan Penilaian Mutu Hedonik Terhadap 
Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa 
Mutu Hedonik 
Warna Aroma Tekstur Rasa 









kecoklatan 2 Tidak harum 2 Tidak lembut 2 Tidak Enak 








4 Kuning 4 Biasa 4 Lembut Biasa 4 Biasa 
5 Agak putih 
pucat 5 Agak harum 5 Agak lembut 5 Agak Enak 
6 Putih pucat 6 Harum 6 Lembut 6 Enak 
7 Sangat putih 
pucat 7 Sangat harum 7 Sangat lembut 7 Sangat Enak 
 
Pada tabel 4.6, untuk skala penilai mutu hedonik terhadap warna, aroma, 
tekstur dan rasa memiliki range skor 1-7. untuk skor 1 adalah nilai terendah  dan 
skor 7 adalah nilai tertinggi. Nilai tengah atau median skor 4, digunakan untuk 




















Uji Mutu Hedonik (Warna, Aroma, Tekstur dan Rasa) dalam Roti Rumput 
Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi Tempe 
Tahun 2018 
F 
Warna Aroma Tekstur Rasa 
M K Sig. M K Sig. M K Sig. M K Sig. 
100:0 4.9 Kuning 
.000 







4.2 Enak biasa 
.000 




4.6 Enak biasa 























Sumber: Data primer, 2018 
Keterangan : M    : Mean (Skor rata-rata) 
 K     : Kategori 
 F     : Formulasi 
 Skor <4 : Kurang baik 
 Skor >4 : Baik 
 Berdasarkan tabel 4.7 di atas, dapat diketahui bahwa mutu hedonik yang 
baik dengan skor >4 dalam roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) 
substitusi tempe terdapat pada formulasi 100:0 yaitu 4,9 dengan kriteria warna 
kuning, pada aroma terdapat pada formulasi 25:75 yaitu 4,6 dengan kriteria harum 
biasa, pada tekstur terdapat pada formulasi 25:75 yaitu 4,3 dengan kriteria lembut 










Distrtibusi Frekuensi Uji Mutu Hedonik Warna dalam Roti Rumput 




100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
n % N % n % n % n % 
Sangat kuning 
kecoklatan 1 2.8 1 2.8 3 8.3 2 5.6 4 11.1 
Kuning kecoklatan 3 8.3 6 16.7 3 8.3 3 8.3 14 38.9 
Agak kuning 
kecoklatan 2 5.6 7 19.4 11 30.6 15 41.7 6 16.7 
Kuning  3 8.3 4 11.1 2 5.6 9 25.0 5 13.9 
Agak putih pucat 17 47.2 11 30.6 9 25.0 6 16.7 6 16.7 
Putih pucat 5 13.9 7 19.4 8 22.2 0 0 0 0 
Sangat putih pucat 5 13.9 0 0 0 0 1 2.8 1 2.8 
Total 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 
Sumber: Data primer, 2018 
 Berdasarkan tabel 4.8 di atas, dapat diketahui bahwa distribusi frekuensi uji 
mutu hedonik warna dalam roti rumput laut (Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe 
dengan persentase tertinggi yakni pada formulasi 100:0 sebesar 47.2% dengan 
kategori warna agak putih pucat. Pada formulasi 75:25 sebesar 30.6% dengan 
kategori warna agak putih pucat. Pada formulasi 50:50 sebesar 30.6% dengan 
kategori warna agak kuning kecoklatan sedangkan pada formulasi 25:75 sebesar 
25% dengan kategori warna kuning dan pada formulasi 0:100 sebesar 38,9% 















Distrtibusi Frekuensi Uji Mutu Hedonik Aroma dalam Roti Rumput 




100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
n % N % n % n % n % 
Sangat tidak harum 3 8.3 0 0 2 5.6 0 0 2 5.6 
Tidak harum 4 11.1 3 8.3 6 16.7 3 8.3 5 13.9 
Agak tidak harum 4 11.1 4 11.1 4 11.1 5 13.9 5 13.9 
Harum Biasa 6 16.7 9 25.0 11 30.6 6 16.7 8 22.2 
Agak harum 12 33.3 13 36.1 8 22.2 12 33.3 5 13.9 
Harum 6 16.7 5 13.9 5 13.9 8 22.2 9 25.0 
Sangat harum 1 2.8 2 5.6 0 0 2 5.6 2 5.6 
Total 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 
Sumber: Data primer, 2018 
 Berdasarkan tabel 4.9 di atas, dapat diketahui bahwa distribusi frekuensi uji 
mutu hedonik aroma dalam roti rumput laut (Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe 
dengan persentase tertinggi yakni pada formulasi 100:0 sebesar 33.3% dengan 
kategori aroma agak harum. Pada formulasi 75:25 sebesar 36.1% dengan kategori 
aroma agak harum. Pada formulasi 50:50 sebesar 30.6% dengan kategori aroma 
harum biasa sedangkan pada formulasi 25:75 sebesar 33.3% dengan kategori 




















Distrtibusi Frekuensi Uji Mutu Hedonik Tekstur dalam Roti Rumput 




100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
n % N % n % n % n % 
Sangat tidak lembut 6 16.7 3 8.3 4 11.1 0 0 3 8.3 
Tidak lembut 7 19.4 10 27.8 6 16.7 5 13.9 5 13.9 
Agak tidak lembut 5 13.9 9 25.0 5 13.9 9 25.0 7 19.4 
Lembut Biasa 7 19.4 1 2.8 11 30.6 5 13.9 8 22.2 
Agak lembut 8 22.2 10 27.8 8 22.2 7 19.4 4 11.1 
Lembut 2 5.6 3 8.3 1 2.8 9 25.0 6 16.7 
Sangat lembut 1 2.8 0 0 1 2.8 1 2.8 3 8.3 
Total 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 
Sumber: Data primer, 2018 
 
Berdasarkan tabel 4.10 di atas, dapat diketahui bahwa distribusi frekuensi 
uji mutu hedonik tekstur dalam roti rumput laut (Ceulerpa racemosa) subtitusi 
tempe dengan persentase tertinggi yakni pada formulasi 100:0 sebesar 22.2% 
dengan kategori tekstur agak lembut. Pada formulasi 75:25 sebesar 27.8% dengan 
kategori tekstur tidak lembut dan agak lembut . Pada formulasi 50:50 sebesar 
30.6% dengan kategori tekstur lembut biasa sedangkan pada formulasi 25:75 
sebesar 25% dengan kategori tekstur agak tidak lembut dan lembut. Pada 




















Distrtibusi Frekuensi Uji Mutu Hedonik Rasa dalam Roti Rumput 




100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
n % N % n % n % n % 
Sangat tidak enak 0 0 1 2.8 0 0 0 0 3 8.3 
Tidak enak 6 16.7 1 2.8 1 2.8 2 5.6 2 5.6 
Agak tidak enak 4 11.1 2 5.6 3 8.3 2 5.6 5 13.9 
Biasa 10 27.8 13 36.1 7 19.4 2 5.6 11 30.6 
Agak enak 9 25.0 11 30.6 12 33.3 12 33.3 3 8.3 
Enak 6 16.7 8 22.2 11 30.6 15 41.7 6 16.7 
Sangat enak 1 2.8 0 0 2 5.6 3 8.3 6 16.7 
Total 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 
Sumber: Data primer, 2018 
Berdasarkan tabel 4.11 di atas, dapat diketahui bahwa distribusi frekuensi 
uji mutu hedonik rasa dalam roti rumput laut (Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe 
dengan persentase tertinggi yakni pada formulasi 100:0 sebesar 27.8% dengan 
kategori enak biasa. Pada formulasi 75:25 sebesar 36.1% dengan kategori enak 
biasa. Pada formulasi 50:50 sebesar 33.3% dengan kategori agak enak sedangkan 
pada formulasi 25:75 sebesar 33.3% dengan kategori agak enak dan pada 






















Distrtibusi Frekuensi Uji Over All Mutu Hedonik dalam Roti Rumput 




100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 
n % N % n % n % n % 
Sangat tidak baik 0 0 0 0 0 0 0 0 2 5.6 
Tidak baik 5 13.9 0 0 0 0 1 2.8 0 0 
Agak tidak baik 8 22.2 5 13.9 1 2.8 2 5.6 10 27.8 
Biasa 9 25.0 5 13.9 12 33.3 9 25.0 8 22.2 
Agak baik 4 11.1 14 38.9 9 25.0 5 13.9 4 11.1 
Baik 8 22.2 11 30.6 9 25.0 16 44.4 7 19.4 
Sangat baik 2 5.6 1 2.8 5 13.9 3 8.3 5 13.9 
Total 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 36 100.0 
Sumber: Data primer, 2018 
 
Berdasarkan tabel 4.12 di atas, dapat diketahui bahwa distribusi frekuensi 
uji over all mutu hedonik dalam roti rumput laut (Ceulerpa racemosa) subtitusi 
tempe dengan persentase tertinggi yakni pada formulasi 100:0 sebesar 25% 
dengan kategori biasa. Pada formulasi 75:25 sebesar 38.9% dengan kategori agak 
baik. Pada formulasi 50:50 sebesar 25% dengan kategori agak bik dan baik 
sedangkan pada formulasi 25:75 sebesar 44.4% dengan kategori baik dan pada 






















Uji Over All Mutu Hedonik dalam Roti Rumput Laut 
Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi Tempe 
Tahun 2018 
Formulasi N Mean Kriteria Sig. 
100:0 36 4.2 Biasa  
.000 
75:25 36 5.0 Agak baik 
50:50 36 5.1 Agak baik 
25:75 36 5.2 Agak baik 
0:100 36 4.5 Biasa 
     Sumber: Data primer, 2018 
Berdasarkan tabel 4.13 di atas, dapat diketahui bahwa uji over all mutu 
hedonik roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe dengan 
skor >4 dan kriteria agak baik terdapat pada semua sampel dengan nilai yang 
berbeda-beda antara lain formulasi 25:75 sebagai formulasi yang memiliki nilai 
tertinggi  yaitu 5,2 selanjutnya formulasi 50:50 memiliki nilai 5,1 kemudian 
formulasi 0:100 dengan nilai 4,5 selanjutnya formulasi 75:25 dengan nilai 5,0 dan 
formulasi 100:0  dengan nilai 4,2. Berdasarkan uji friedman diperoleh nilai Sig. 


























Uji Hedonik dalam dalam Roti Rumput Laut Lawi-Lawi 




sig 100:0 75:25 50:50 25:75 0:100 




0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
.021 
Sangat-sangat 
tidak suka 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Sangat tidak 
suka 1 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Tidak suka 7 28 1,77 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Agak tidak 
suka 7 35 2,02 8 40 2,02 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Biasa 3 18 0,76 5 30 1,26 19 114 4,80 22 132 5,56 18 108 4,55 
Agak suka 8 56 2,02 12 84 3,03 6 42 1,52 5 35 1,26 9 63 2,27 
Suka 6 48 1,52 7 56 1,77 4 32 1,01 5 40 1,26 4 32 1,01 
Sangat suka 4 36 1,01 3 27 0,76 3 27 0,76 2 18 0,51 5 45 1,26 
Sangat-sangat 
suka 0 0 0 1 10 0,25 1 10 0,25 3 30 0,76 1 10 0,25 
Sangat sangat 
suka sekali 0 0 0 0 0 0 4 0 1,01 0 0 0 0 0 0 
Total 36 224 100 36 247 100 36 225 100 36 225 100 36 258 100 
Sumber: Data Primer, 2018 
Berdasarkan tabel 4.14 di atas, dapat diketahui bahwa total skor tertinggi 
dalam roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe terdapat 
pada formulasi 0:100 dengan total skor 258 dengan kriteria sangat sangat suka, 
kemudian formulasi 75:25 dengan skor 247, lalu formulasi 50:50 dan 25:75 
dengan total skor 225 dengan kriteria sangat sangat suka dan terakhir formulasi 












1. Zat Gizi Roti Rumput Laut (Ceulerpa racemosa) Subtitusi Tempe. 
a. Karbohidrat 
Karbohidrat merupakan polimer alami yang berasal dari tumbuh-tumbuhan 
dan merupakan sumber kalori utama bagi tubuh karena 80% dari kalori yang 
diperlukan tubuh manusia berasal dari karbohidrat. Karbohidrat memberikan 
asupan 60-75% dari jumlah energi total. Setiap 1 gram karbohidrat mengandung 
4,1 kalori. Berdasarkan hasil analisis karbohidrat dari beberapa sampel roti 
rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe menunjukkan bahwa 
kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan 25:75 sebanyak 56,10%, selanjutnya 
pada perlakuan 75:25 sebanyak 55,37% kemudian perlakuan 50:50 sebanyak 
54,33% dan 0:100 sebanyak 53,99% sedangkan yang paling sedikit pada 
perlakuan 100:0 sebanyak 48,96%. 
Kandungan karbohidrat yang tergolong tinggi dari ke-lima formulasi roti 
rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe yaitu mencapai ± 50% disebabkan karena 
sebagian besar bahan-bahan pembuatanya tinggi akan kandungan karbohidrat di 
antaranya rumput laut lawi-lawi yang memiliki kandungan karbohidrat sebesar 
39-50 gram dalam 100 gramnya, tempe sebesar 9,39 gram karbohidrat dalam 100 
gramnya, tepung terigu 72 gram dalam 100 gramnya, susu bubuk 40 gram dalam 
100 gramnya, telur 0,7 gram dalam 100 gramnya, dan 99 gram gula pasir dalam 
100 gramnya. 
Menurut penelitian Sundari dkk (2015: 236), faktor pengolahan juga sangat 








karbohidrat diperlukan untuk mendapatkan daya cerna pati yang tepat. Bila pati 
dipanaskan terlalu lama, granula-granula pati membengkak dan pecah sehingga 
pati tergalatinisasi. Dalam hal ini polimer pati akan terhidrolisis dan pecah 
sehingga dapat menyebabkan terjadinya kerusakan karbohidrat.  
Menurut penelitian Shabrina (2017: 49), proses fermentasi juga berpengaruh 
pada kadar pati roti. Berkurangnya kadar pati tersebut diakibatkan pada proses 
saat fermentasi terjadi perombakan pati menjadi gula-gula yang lebih sederhana. 
Terigu juga mengadung enzim amilase dang gula. Enzim amilase ini dapat 
menghidrolisa pati menjadi gula-gula sederhana yang dapat digunakan oleh ragi. 
Gula dalam terigu dapat jumlah sedikit tetapi dapat langsung digunakan oleh ragi 
untuk pertumbuhannya selama proses fermentasi adonan. 
Karbohidrat pada rumput laut lawi-lawi merupakan karbohidrat kompleks 
berupa insoluble dietary fiber (serat makanan tak larut air) tinggi yang 
mengandung selulosa dan hemiselulosa yang bermanfaat dalam pencegahan 
konstipasi, hemoroid dan colitis (Venugophal,   2010  dalam  Mukarramah dkk,  
2017: 51). Tepung  adalah  bentuk  lain  dari karbohidrat  kompleks  yang  
terdapat  pada  roti  dan  merupakan  sumber  makanan  utama karbohidrat yang 
dicerna tubuh dan diubah menjadi glukosa darah. 
Karbohidrat pada tempe menjadi lebih mudah dicerna di dalam tubuh 
dibandingkan dengan kedelai disebabkan karena adanya enzim pencernaan yang 
dihasilkan oleh kapang tempe yang berfungsi untuk mengubah senyawa makro 
molekul komplek yang terdapat pada kedelai menjadi senyawa yang lebih 








Adapun hasil uji kandungan karbohidrat pada ke-lima formulasi yang tidak 
berbeda jauh namun berfluktuatif disebabkan karena gabungan dari karbohidrat 
komplek yang ada pada rumput laut lawi-lawi dan karbohidrat sederhana yang ada 
pada tempe dengan komposisi yang berbeda menghasilkan kandungan karbohidrat 
total pada roti yang berbeda-beda pula pada setiap formulasinya. 
Angka kecukupan gizi khususnya karbohidrat bagi orang Indonesia untuk 
rentan umur 0-5 tahun sebesar 58-220 gram per hari (Badan POM RI, 2014: 5-6). 
Anak memiliki resiko terkena gizi kurang karena pada usia ini anak tumbuh dan 
berkembang dengan cepat sehingga membutuhkan zat gizi yang lebih banyak, 
salah satu zat gizi yang mereka perlukan adalah karbohidrat yang memiliki fungsi 
sebagai penghasil energi utama bagi tubuh dan menunjang aktivitas anak yang 
sebagian besar memiliki pergerakan yang lebih aktif.  
Menurut Diniyyah dan Triska (2017: 343), ketidakseimbangan tingkat 
konsumsi zat gizi makro seperti energi, karbohidrat lemak dan protein terhadap 
kebutuhan tubuh secara berkepanjangan dapat memengaruhi terjadinya 
perubahan pada jaringan dan massa tubuh yang akan berdampak pada penurunan 
berat badan (berat badan kurang).  
b. Protein 
Protein merupakan sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-unsur 
karbon, hidrogen, oksigen, dan nitrogen. Protein dalam bahan makanan yang 
dikonsumsi manusia akan diserap oleh usus dalam bentuk asam amino (Sundari, 
dkk 2015: 237). Protein memberikan asupan 10-15% dari jumlah energi total. 








protein dalam tubuh juga digunakan sebagai sumber energi ketika energi yang 
diperlukan oleh tubuh tidak terpenuhi (Beck, 2011: 23).  
Berdasarkan data hasil analisis protein dari beberapa sampel roti rumput laut 
lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe kadar protein tertinggi pada 
perlakuan 25:75 sebanyak 11,42%, selanjutnya pada perlakuan 50:50 sebanyak 
10,28%, kemudian pada perlakuan 0:100 sebanyak 9,94 dan  perlakuan 75:25 
sebanyak 8,77%, sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 100:0 sebanyak 
8,25%. 
Kandungan protein dari roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe yaitu 
berasal dari bahan-bahan diantaranya rumput laut lawi-lawi yang memiliki 
kandungan protein sebesar 17-27 gram dalam 100 gramnya, tempe sebesar 20,8 
gram protein dalam 100 gramnya, tepung terigu 13 gram dalam 100 gramnya, 
susu bubuk 24 gram dalam 100 gramnya dan telur 12,8 gram dalam 100 
gramnya.  
Sebenarnya kualitas protein dari golongan nabati masih tergolong rendah 
dibandingkan protein hewani, namun kombinasi sumber nabati yang bervariasi 
mampu memberikan efek komplementari asam amino essensial (Winarno, 2002 
dalam Estiningtyas, 2014: 9). Beberapa jenis protein mengandung semua macam 
asam amino esensial, namun masing-masing dalam jumlah terbatas yang cukup 
untuk perbaikn tubuh tapi tidak cukup untuk pertumbuhan. Asam amino yang 
terdapat dalam jumlah terbatas untuk pertumbuhan dinamakan asam amino 
pembatas yang bila terdapat secara bersamaan dalam makanan sehari-hari, 








Hal ini sesuai dengan perpaduan antara rumput laut lawi-lawi dan tempe yang 
keduanya memiliki asam amino pembatas, yaitu rumput laut lawi-lawi memiliki 
asam amino pembatas lisin yang dapat dilengkapi dengan tempe yang memiliki 
asam amino pembatas berupa metionin. 
Adapun hasil uji kandungan protein pada ke-lima formulasi terlihat 
menglami kenaikan dari formulasi 100:0 sampai 25:75 hal ini disebabkan karena 
kandungan protein pada tempe yang lebih tinggi dibandingkan rumput laut lawi-
lawi. Namun pada formulasi 0:100 kandungan proteinnya mengalami penurunan 
karena kandungan protein pada tempe tidak dilengkapi dengan rumput laut lawi-
lawi. 
Angka kecukupan gizi khususnya protein bagi orang Indonesia untuk rentan 
umur 0-5 tahun sebesar 12-35 gram per hari (Badan POM RI, 2014: 5-6). Menurut 
Diniyyah dan Triska (2017: 343), asupan energi dan protein yang rendah 
berdampak pada meningkatnya resiko masalah gizi seperti kekurangan energi 
kronis dan kekurangan energi protein. Pada balita dapat berdampak pada 
terhambatnya pertumbuhan dan perkembangan kognitifnya.  
c. Lemak 
Kandungan lemak dalam makanan memiliki peranan yang penting bagi tubuh 
sebagai sumber tenaga. Bahkan jika dibandingkan dengan makronutrien lain 
seperti protein dan kabohidrat, lemak dapat menghasilkan energi yang lebih besar, 
yaitu dari 9 kkal dalam 1 gram lemak dibandingakan dengan protein yang hanya 4 









Berdasarkan hasil analisis lemak dari beberapa sampel roti rumput laut lawi-
lawi subtitusi tempe menunjukkan bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi 
(Ceulerpa racemosa) substitusi tempe kadar lemak tertinggi pada perlakuan 50:50 
sebanyak 8,81%, selanjutnya pada perlakuan 0:100 sebanyak 8,87% kemudian 
pada perlakuan 25:75 sebanyak 7,93%  dan  perlakuan 100:0 sebanyak  7,71%, 
sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 75:25 sebanyak 7,61%. 
Kandungan lemak dari roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe yaitu 
berasal dari bahan-bahan diantaranya rumput laut lawi-lawi yang memiliki 
kandungan lemak sebesar 0,08 – 1,9 gram dalam 100 gramnya, tempe sebesar 8,8 
gram lemak dalam 100 gramnya, tepung terigu 1 gram dalam 100 gramnya, susu 
bubuk 28 gram dalam 100 gramnya dan telur 11,5 gram dalam 100 gramnya. 
Asam lemak yang dominan dalam rumput laut lawi-lawi adalah asam 
palmitat. Umumnya, rumput laut hijau memiliki asam lemak tinggi sebagai 
penanda taksonomi yang dipengaruhi oleh faktor genetik. Asam lemak tak jenuh 
tunggal yang dominan adalah asam oleat dan asam lemak tak jenuh ganda 
dominan adalah asam linoleat. Beberapa ω-3 dan ω-6 diidentifikasi dari kering, 
semi-kering, dan segar C. racemosa. ω-3 memiliki beberapa fungsi untuk 
kesehatan termasuk sebagai dan mencegah penyakit kardiovaskular. Penelitian 
Polat dan Ozogul (2013), melaporkan bahwa beberapa rumput laut memiliki 
kandungan lemak rendah tetapi tinggi di PUFA. Proses pengeringan rumput laut 
menunjukkan beberapa perbedaan dalam komposisi asam lemak. Selama 
pengeringan beberapa mekanisme yang terjadi termasuk penurunan kadar air, 








komposisi asam lemak. Asam lemak yang mempunyai ikatan rangkap (tak jenuh) 
atau polyunsaturated fatty acids (PUFA) menyebabkan minyak sangat rentan 
terhadap oksidasi sehingga menyebabkan ikatan rangkap dapat terputus. Proses 
oksidasi dapat terjadi karena beberapa hal antara lain: udara, cahaya, enzim atau 
logam (Cu, Fe). Khusus untuk lemak tak jenuh ganda, nutrisi ini bisa diperoleh 
dari sumber-sumber makanan dengan kandungan omega-6 dan omega-3, 
sedangkan untuk lemak tak jenuh tunggal dapat diperoleh dengan mengonsumsi 
sumber makanan berkandungan omega-9 dan keduanya ada pada rumput laut 
lawi-lawi (Sanjaya, 2016: 429-430).  
Sedangkan proses fermentasi pada tempe meningkatkan derajat 
ketidakjenuhan terhadap lemak. Akibat proses ini, asam lemak tidak jenuh 
majemuk pada tempe meningkat jumlahnya. Asam lemak tidak jenuh ini 
mempunyai efek penurunan terhadap kandungan kolesterol serum, sehingga 
dapat menetralkan efek negatif sterol di dalam tubuh (Badan Standarisasi 
Nasional, 2012: 4). 
Lemak yang mempunyai titik lebur tinggi mengandung asam lemak jenuh, 
sedangkan lemak yang mempunyai titik lebur rendah mengandung asam lemak 
tak jenuh. Contoh: Tristearin (ester gliserol dengan tiga molekul asam stearat) 
mempunyai titik lebur 71 °C, sedangkan triolein (ester gliserol dengan tiga 
molekul asam oleat) mempunyai titik lebur –17 °C. 
Adapun hasil uji kandungan lemak pada ke-lima formulasi yang tidak 
berbeda jauh namun berfluktuatif disebabkan karena perbedaan jenis asam lemak 








Proses fermentasi juga memengaruhi kandungan kadar lemak roti. Hal ini 
disebabkan oleh mikroorganisme yang dipakai dalam proses fermentasi yang 
terdpat pada ragi yaitu Saccharomyces cereviseae bersifat lipopolitik yang dapat 
menghidrolisis lemak dan menggunakan lemak dari substrat sebagai sumber 
energinya (Mahadi dkk, 2016: 5). 
Angka kecukupan gizi khususnya lemak bagi orang Indonesia untuk rentan 
umur 0-5 tahun sebesar 35-62 gram per hari (Badan POM RI, 2014: 5-6). 
Menurut Diniyyah dan Triska (2017: 343), asupan lemak yang rendah juga 
menyebabkan terjadinya penurunan massa tubuh dan gangguan pada penyerapan 
vitamin larut lemak. 
Konsumsi lemak sebanyak 15-30 % dari kebutuhan energi total 
merupakan hal yang baik untuk kesehatan. Jumlah ini telah memenuhi kebutuhan 
akan asam lemak esensial dan untuk membantu penyerapan vitamin yang hanya 
larut lemak. Di antara lemak yang dikonsumsi sehari-hari dianjurkan paling 
banyak 10% dari kebutuhan energi total berasal dari lemak jenuh, dan 3-7% dari 
lemak tidak jenuh ganda.  
d.  Zat Besi (Fe) 
Besi merupakan mikronitrien dan merupakan unsur vital yang sangat 
dibutuhkan oleh tubuh dalam  pembentukan hemoglobin serta merupakan 
komponen penting pada sistem enzim pernafasan. Pada metabolisme zat besi 
dapat diketahui komposisi dan distribusi besi dalam tubuh manusia, cadangan besi 








Berdasarkan hasil analisis kadar zat besi dari beberapa sampel menunjukkan 
bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe 
kadar zat besi tertinggi pada perlakuan 50:50 sebanyak 24,7860 mg/kg, 
selanjutnya pada perlakuan 100:0 sebanyak 21,5841 mg/kg kemudian pada 
perlakuan 75:25 sebanyak 20,7864 mg/kg dan  perlakuan 25:75 sebanyak  
17,1827 mg/kg, sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 0:100 sebanyak 
13,9195 mg/kg. 
Kandungan Fe dari roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe yaitu berasal 
dari bahan-bahan diantaranya rumput laut lawi-lawi yang memiliki kandungan Fe 
sebesar 9,9 mg dalam 100 gramnya, tempe sebesar 2,7 mg Fe dalam 100 gramnya, 
telur sebanyak 3 gram dalam 100 gramnya, tepung terigu sebesar 40% Fe dari 
AKG dan susu bubuk sebesar 15% dari AKG. 
Hal ini dimungkinkan karena zat besi sebagian dijadikan sebagai trace 
element yang dibutukan oleh kapang untuk pertumbuhannya. Secara umum 
mineral lebih tahan terhadap proses pengolahan dan selama penyimpanan 
dibandingkan dengan vitamin (Astuti, 2014: 157).  Menurut Palupi (2010) dalam 
Astuti (2014: 157), faktor lingkungan yang mempengaruhi kerusakan zat besi 
antara lain panas, udara, cahaya dan kelembaban, khususnya untuk tembaga, besi 
dan seng. Stabilitas zat besi tergantung dari beberapa faktor diantaranya adalah 
sifat alami bahan pembawa, ukuran partikel serta paparan terhadap panas, 
kelembaban dan udara. Pada roti rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe, kadar Fe 








ini karena faktor pemasakan, yaitu faktor suhu, perbedaan lama fermentasi dan 
pemanggangan. 
Berdasarkan Angka Kecukupan gizi khususnya zat besi yang dianjurkan 
untuk orang Indonesia pada kebutuhan protein balita usia 0-5 tahun sebesar 0-9 
mg. Dengan demikian kandungan zat besi dari roti rumput laut lawi lawi subtitusi 
tempe yang unggul dapat memberikan kontribusi gizi terhadapat balita dan ibu 
hamil yang mengalami anemia dan dapat dijadikan sebagai makanan tambahan 
untuk memenuhi kebutuhan mikronutrien zat besi.  
Peranan besi sangat penting bagi pertumbuhan. Kekurangan zat besi bisa 
menyebabkan penyakit seperti anemia, yang dapat menyebabkan kelelahan, 
kelemahan, dan kurang konsentrasi. Zat besi juga dapat mempengaruhi 
perkembangan otak anak dan pada anak, anemia dapat menyebabkan masalah 
perkembangan kognitif jangka panjang.  
e. Kadar Air 
Menurut penelitian Sundari, dkk (2015: 237), penentuan kadar air 
merupakan analisis paling penting dan paling luas dilakukan dalam pengolahan 
dan pengujian pangan. Kadar air berpengaruh secara langsung terhadap stabilitas 
dan kualitas pangan. Semakin besar panas yang diberikan dan semakin lama 
pemanasan akan mengakibatkan berkurangnya kadar air pada bahan pangan 
dalam jumlah banyak. 
Semakin tinggi kadar air yang terdapat dalam makanan, makin besar pula 
kemungkinan makanan tersebut rusak sehingga tidak tahan lama. Kadar air sangat 








mempengaruhi sifat fisik, kimia, perubahan mikrobiologi dan perubahan 
enzimatis (Rahiim, dkk, 2015 dalam Shabrina, 2017: 46). 
Berdasarkan hasil analisis kadar zat air dari beberapa sampel menunjukkan 
bahwa pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe 
dengan kadar air tertinggi pada perlakuan 0:100 sebanyak 25,16%, selanjutnya 
pada perlakuan 25:75 sebanyak 23,26%, perlakuan 50:50 sebanyak 21,45% dan 
perlakuan 100:0 sebanyak 21,14% sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 
75:25 sebanyak 20,74%. Pengamatan yang dilakukan pada kadar air roti 
menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan kadar air seiring dengan 
bertambahnya persentase tempe yang digunakan. Hal ini disebabkan oleh 
kandungan protein pada tempe memiliki sifat mudah mengikat air. Air yang 
terikat tidak akan dilepas saat pemanggangan roti dan dihitung sebagai kadar air. 
Interaksi antara molekul air dengan sisi hidrofilik protein terjadi melalui ikatan 
hidrogen (Halim dkk, 2015). 
Sebelum fermentasi sebagian molekul air membentuk hidrat dengan 
molekul lain yang mengandung atom oksigen, nitrogen, karbohidrat, protein, 
garam, dan senyawa organik lainnya sehingga air sukar diuapkan, sedangkan saat 
fermentasi berlangsung, enzim-enzim mikroba memecah karbohidrat, protein, 
garam, dan senyawa organik lainnya sehingga air yang terikat berubah menjadi air 
bebas (Syahputri dkk 2014: 988). Sehingga kadar air pada saat proses fermentasi 
meningkat karena adanya proses pemecahan salah satunya air, namun dengan 
adanya proses pemanggangan air akan teruapkan dan kadar air akan menjadi 








perpindahan massa secara simultan. Perpindahan panas terjadi dari sumber 
pemanas ke media pemanas (permukaan panas dan udara panas) ke bahan yang 
dipanggang. Perpindahan massa yang terjadi adalah pergerakan air dari bahan ke 
udara dalam bentuk uap (Muchtadi, 2013 dalam Shabrina, 2017: 48). 
Dari fungsi dan manfaat zat gizi di atas dapat diketahui dengan jelas bahwa 
Allah menciptakan makanan dengan banyak manfaat bagi tubuh dan halal dari 
segi syariat Islam sebagaimana dalam Allah SWT. dalam QS al-Baqarah/2:168 
berikut: 
 ا َّمِم ۟اُولُك ُساَّنلٱ اَهَُّيأٓ َٰي ٌنيِب ُّم ٌُّودَع ْمُكَل ۥُهَّنِإ ۚ ِن
َٰطْي َّشلٱ ِت َٰوُطُخ ۟اُوِعبََّتت َلََو اًبِ يَط ًلً
َٰلَح ِضَْرْلْٱ ِىف  (٣٢٢) 
 
Terjemahnya: 
Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik (tayyib) dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; 
karena sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu 
(Kementerian Agama, 2015: 26). 
Menurut ulama kontemporer, “Yusuf al-Qaradhawî, mendifinisikan halal 
sebagai sesuatu yang dengannya terurailah buhul yang membahayakan, dan Allah 
memperbolehkan untuk dikerjakan”. Sementara ‘Abd al-Rahmân ibn Nâshir ibn 
al- Sa’dî’ ketika mendifinisikan kata “halâl” menyorotinya kepada bagaimana 
memperolehnya, bukan dengan cara ghashab, mencuri, dan bukan sebagai hasil 
muamalah yang haram atau berbentuk haram. Kesimpulannya halal adalah sesuatu 
yang di perbolehkan oleh syariat untuk dilakukan, digunakan atau diusahakan, 
karena telah terurai tali atau ikatan yang mencegahnya atau unsur yang 
membahayakannya dengan disertai perhatian cara memperolehnya, bukan dengan 








Adapun tentang lafadz “thayyib” yang disebutkan pada surah al-Baqarah 
ayat 168 menurut Imam Malik adalah berarti “halal”, sebagai penguat firman 
Allah “halâl-an”. Dari pendapat Imam Malik ini jelas bahwa halal dan thayyib 
bertemu pada salah satu makna sebagai penguat (takid) perbedaan lafaz. Al-
Syâfi‘i, sebagaimana dikutip al-Syawkânî adalah yang melezatkan (al-Syawkânî, 
2007: 216).  Imam al-Thabarî berpendapat bahwa arti lafaz “thayyib” dalam ayat 
ini adalah sesuatu yang suci tidak mengandung najis dan tidak juga haram. 
Sedangkan al-Hâfizh Ibn Katsîr menjelaskan bahwa lafaz “thayyib” dalam ayat 
ini yakni yang lezat bagi diri manusia tidak membahayakan kepada badan dan 
akal (Ali, 2016: 292). 
Makanan  halal   adalah   semua   makanan  yang  diperbolehkan  untuk 
dikonsumsi kecuali yang dilarang yang disebutkan dalam Al-Quran dan hadits. 
Sedangkan makanan yang thayyib adalah makanan yang bernutrisi tinggi dan 
memberikan dampak kesehatan bagi tubuh seperti yang banyak disebutkan di 
dalam Al-Quran seperti ikan segar, hewan ternak beserta susunya, biji-bijian, 
zaitun, kurma, anggur, madu dan lainnya. 
2. Uji Organoleptik 
a. Uji Mutu Hedonik Kriteria Warna Dalam Roti 
Menurut Lestari dan Pepi (2015: 944), warna merupakan visualisasi suatu 
produk yang langsung terlihat lebih dahulu dibandingkan dengan variabel lainnya. 
Warna secara langsung akan memengaruhi persepsi panelis. 
Penampakan dalam  hal ini warna suatu  produk makanan merupakan faktor 








rasa ataupun nilai gizi makanan tersebut. Warna roti pada umumnya adalah 
kuning, krem kecoklatan dan kecerahannya terlihat agak pucat. Hal ini 
dikarenakan faktor dari bahan-bahan yang ditambahkan seperti susu bubuk, 
mentega serta penambahan tepung terigu. Namun terdapat corak warna hijau dan 
coklat pada roti dalam penelitian ini karena adnya fortifikasi rumput laut lawi-
lawi dan tempe. 
Berdasarkan penilaian 36 panelis terhadap warna roti rumput laut lawi-lawi 
subtitusi tempe dapat diketahui bahwa mutu hedonik terhadap warna dengan 
sampel formulasi (100:0) memiliki nilai 4,9 dengan kriteria kuning, Formulasi 
(75:25) memiliki nilai 4,1 dengan kriteria kuning, Formulasi (50:50) memiliki 
nilai 4 dengan kriteria kuning, Formulasi (25:75) memiliki nilai 3,5 dengan 
kriteria agak kuning kecoklatan, dan formulasi (0:100) memiliki nilai 3 dengan 
kriteria agak kuning kecoklatan. 
Penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria warna 
skornya 4,0. Mengacu pada hal itu warna yang sesuai dengan kriteria panelis 
terhadap roti dengan skor diatas 4 adalah formulasi (100:0), (75:25), (50:50). Hal 
tersebut dipengaruhi oleh penggunaan rumput laut lawi-lawi sebagai bahan 
fortifikasi yang memberi warna pada roti. 
Peningkatan kesukaan panelis terhadap warna roti meningkat seiring 
peningkatan komposisi rumput laut lawi-lawi dan menurun seiring dengan 
peningkatan komposisi tempe. Hasil ini menunjukkan bahwa konsumen lebih 








memberikan warna cerah pada roti sedangkan peningkatan komposisi tempe 
menghasilkan roti yang berwarna kecoklatan sehingga kurang disukai konsumen. 
Aspek warna roti juga dipengaruhi oleh penggunaan gula dan temperatur 
suhu pemanasan. Semakin tinggi suhu pemanasan maka semakin cepat warna roti 
terbentuk. Pada saat karamelisasi gula terjadi, warna kerak roti menjadi coklat 
sehingga roti seperti terlihat hangus (Wahyuni dkk, 2017: 741). 
b. Uji Mutu Hedonik Kriteria Aroma Dalam Roti 
Aroma merupakan salah satu variabel kunci, karena pada umumnya cita 
rasa konsumen terhadap produk makanan sangat ditentukan oleh aroma (Lestari 
dan Pepi, 2015: 944). Aroma makanan juga merupakan  salah satu indikator yang 
penting dalam menentukan kualitas bahan baku suatu pangan atau makanan.  
Berdasarkan penilaian 36 panelis dapat diketahui bahwa mutu hedonik 
terhadap aroma roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe 
dengan sampel formulasi (100:0) memiliki nilai 4,2 dengan kriteria biasa, 
formulasi (75:25) memiliki nilai 4,5 dengan kriteria biasa, formulasi (50:50) 
memiliki nilai 4 dengan kriteria biasa, formulasi (25:75) memiliki nilai 4,6 dengan 
kriteria biasa, dan formulasi 5 (0:100) memiliki nilai 4,2 dengan kriteria biasa. 
Berdasarkan penilaian mutu hedonik terhadap aroma, nilai median dari mutu 
hedonik kriteria aroma skornya 4,0. 
Berdasarkan penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik 
kriteria aroma skornya 4,0. Mengacu pada hal itu aroma yang sesuai dengan 
kriteria panelis terhadap roti adalah semua formulasi namun yang lebih tinggi 








Umumnya konsumen akan menyukai bahan pangan atau makanan jika 
mempunyai aroma khas yang tidak menyimpang dari aroma normal. Aroma langu 
pada tempe diperoleh karena adanya enzim lipoksigenase. Enzim lipoksigenase 
akan hilang dengan adanya proses pemanasan sehingga aroma tempe dapat 
berkurang (Shabrina, 2017: 58). Aroma roti ditentukan oleh komponen bahan 
yang digunakan seperti bahan tambahan berupa margarin, telur, ragi dan susu 
bubuk sehingga aroma yang dominan timbul adalah aroma khas roti. Hal ini 
sesuai dengan hasil uji statistik yang menyatakan bahwa tempe pada olahan roti 
rumput laut lawi-lawi tidak mempengaruhi kualitas aroma dari roti. 
c. Uji Mutu Hedonik Kriteria Tekstur Dalam Roti 
Proses pembentukan tekstur roti dipengaruhi oleh adanya molekul pati, 
serat dan protein dengan membutuhkan air. Sehingga pada saat proses 
pembentukan tekstur, komponen pati, serat dan protein saling berkompetisi 
mengikat air untuk membentuk tekstur (Shabrina, 2017: 55). 
Berdasarkan penilaian 36 panelis dapat diketahui bahwa mutu hedonik 
terhadap tekstur roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe 
dengan sampel formulasi 1 (100:0) memiliki nilai 3,4 dengan kriteria agak tidak 
lembut, formulasi 2 (75:25) memiliki nilai 3,4 dengan kriteria agak tidak lembut, 
formulasi 3 (50:50) memiliki nilai 3,6 dengan kriteria agak tidak lembut, 
formulasi 4 (25:75) memiliki nilai 4,4 dengan kriteria lembut biasa, dan formulasi 
5 (0:100) memiliki nilai 4 dengan kriteria lembut biasa. Berdasarkan penilaian 
mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria tekstur skornya 4,0. 








adalah formulasi (75:25) dan (100:0). Hal ini membuktikan, peningkatan 
komposisi rumput laut lawi-lawi menurunkan tingkat kelembutan pada tekstur 
roti. 
Ketika tepung gandum dicampur dengan air, gluten akan membentuk 
massa viskoelastis yang mengikat semua bahan adonan terutama pati menjadi 
suatu adonan, lapisan film yang terbentuk bersifat impermeable terhadap gas, 
sehingga gas dapat terperangkap dan membentuk pori. Pori-pori merupakan 
lubang kecil yang terbentuk karena gas CO2 yang dihasilkan oleh ragi pada proses 
fermentasi serta udara yang terperangkap didalamnya. Adanya pori-pori dalam 
roti menyebabkan tekstur menjadi lunak (Wijayanti, 2007 dalam Shabrina, 2017: 
56). 
d. Uji Mutu Hedonik Kriteria Rasa Dalam Roti 
Rasa merupakan atribut mutu dari suatu produk yang biasanya merupakan 
faktor penting bagi konsumen dalam memilih produk. Parameter rasa dimulai dari 
tanggapan kepekaan kimiawi yang di ikuti oleh indra pencicip dalam hal ini lidah. 
Rasa yang terdapat pada roti juga diakibatkan oleh ragi dan beberapa asam laktat. 
Adanya bakteri asam laktat dan khamir pada saat proses fermentasi akan 
menghasilkan rasa masam pada roti (Shabrina, 2017: 57). 
Berdasarkan penilaian 36 panelis dapat diketahui bahwa mutu hedonik 
terhadap rasa roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe 
dengan sampel formulasi 1(100:0) memiliki nilai 4,2 dengan kriteria enak biasa, 
Formulasi 2 (75:25) memiliki nilai 4,6 dengan kriteria enak biasa, Formulasi 3 








nilai 5,3 dengan kriteria agak enak, dan formulasi 5 (0:100) memiliki nilai 4,4 
dengan kriteria enak biasa. Penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu 
hedonik kriteria rasa skornya 4,0. Mengacu pada hal itu rasa yang sesuai dengan 
kriteria panelis terhadap roti adalah formulasi 50:50 dan 25:75. 
Rasa merupakan faktor yang sangat menentukan keputusan akhir 
konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk. Meskipun warna dan 
aroma suatu produk baik tetapi rasanya tidak enak maka makanan tersebut akan 
ditolak. 
e. Hasil Uji Over All Mutu Hedonik Dalam Roti 
 Uji over all mutu hedonik dalam hal ini memiliki fungsi yaitu sebagai cara 
untuk mengetahui secara keseluruhan tentang baik tidaknya suatu produk 
makanan yang dalam hal ini adalah roti. 
Berdasarkan uji mutu hedonik secara keseluruhan dapat diketahui bahwa 
mutu hedonik terhadap rasa roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) 
substitusi tempe dengan skor >4 dengan kriteria biasa dan agak baik terdapat pada 
semua sampel dengan formulasi yang berbeda-beda antara lain formulasi 25:75 
sebagai formulasi yang memiliki nilai tertinggi  yaitu 5,2, selanjutnya formulasi 
50:50 memiliki nilai 5,1, formulasi 75:25 dengan nilai 5, dan formulasi 0:100 
dengan nilai 4,5. Terakhir pada formulasi 100:0 dengan nilai 4,2. 
Tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan roti cenderung kepada roti 
dengan kombinasi kedua bahan fortifikasi yakni rumput laut lawi-lawi dan tempe. 
Kombinasi dan komposisi dari kedua bahan tersebut memiliki mutu dan rasa yang 








f.  Hasil Uji Hedonik Dalam Roti 
Uji hedonik merupakan parameter organoleptik yang digunakan untuk 
menilai tingkat kesukaan panelis terhadap produk olahan roti rumput laut subtitusi 
tempe. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik yang dapat direntangkan atau 
diciutkan menurut rentangan skala yang dikehendaki. Dalam analisis datanya, 
skala hedonik ditransformasikan ke dalam angka kemudian dilakukan analisa 
statistik (Ayustaningwarno, 2014: 6). 
Berdasarkan uji hedonik dapat diketahui bahwa total skor tertinggi dalam 
roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi tempe terdapat pada 
formulasi 100:0 dengan total skor 258 dengan kriteria sangat sangat suka, 
kemudian formulasi 75:25 dengan skor 247, lalu formulasi 50:50 dan 25:75 
dengan total skor 225 dengan kriteria sangat sangat suka dan formulasi 100:0 
dengan skor 224. 
e. Uji Statistik 
Perhitungan statistika menggunakan aplikasi SPSS dilakukan untuk 
mengetahui ada tidaknya pengaruh pemberian substitusi terhadap mutu dari roti 
rumput laut lawi-lawi subtitusi tempe dan jenis uji yang digunakan yaitu 
komperatif berpasangan karena penelitian lebih dari dua kelompok, namun karena 
data tidak terdistribusi normal (P<0,05) maka menggunakan uji friedman. Dalam 
hal ini kriteria kemaknaan dari uji friedman (P<0,05) bermakna, dan (P>0,05) 
tidak bermakna. 
Hasil penelitian organoleptik menunjukkan bahwa pemberian tempe terhadap 








pada olahan roti rumput laut lawi-lawi mempengaruhi kualitas warna dari roti itu 
sendiri.  
Hasil penelitian organoleptik menunjukkan bahwa pemberian tempe terhadap 
roti rumput laut lawi-lawi tidak bermakna (P>0.05) terhadap aroma. Artinya 
tempe pada olahan roti rumput laut lawi-lawi tidak mempengaruhi kualitas aroma 
dari roti itu sendiri.  
Hasil penelitian organoleptik menunjukkan bahwa pemberian tempe terhadap 
roti rumput laut lawi-lawi tidak bermakna (P>0.05) terhadap tekstur. Artinya 
tempe pada olahan roti rumput laut lawi-lawi tidak mempengaruhi kualitas tekstur 
dari roti itu sendiri.  
Hasil penelitian kriteria rasa menunjukkan pemberian tempe terhadap roti 
rumput laut lawi-lawi bermakna (P<0.05) terhadap rasa. Artinya pemberian tempe 
terhadap roti rumput laut lawi-lawi mempengaruhi kualitas rasa dari roti itu 
sendiri.  
Hasil penelitian uji statistik mutu hedonik over all secara keseluruhan 
menunjukkan  bahwa pemberian tempe terhadap roti rumput laut lawi-lawi 
bermakna (P<0.05). Artinya pemberian tempe terhadap roti rumput laut lawi-lawi 
berpengaruh secera signifikan terhadap kualitas dari roti. Selanjutnya hasil 
penelitian pada uji hedonik menunjukkan pemberian tempe terhadap roti rumput 
laut lawi-lawi berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap daya terima atau tingkat 











Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh peneliti, maka dapat 
di tarik beberapa kesimpulan : 
1. Kadar kandungan gizi makro dalam 100 gram roti rumput laut lawi-lawi 
(Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe untuk karbohidrat paling banyak 
terdapat pada roti untuk perbandingan 25:75 dengan kandungan 
karbohidrat sebanyak 56,10%. Untuk protein pada perbandingan 25:75 
sebanyak 11,42%. Untuk lemak pada perbandingan 50:50 sebanyak 
8,81% dan zat besi (Fe) pada perbandingan 50:50 sebanyak 20,9091 
mg/kg. 
2. Uji Over All mutu hedonik pada roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) subtitusi tempe skor tertinggi pada perbandingan 25:75 dengan 
kriteria agak baik dan pada uji hedonik pada perbandingan 0: 100 dengan 
kriteria sangat-sangat suka. 
3. Uji Friedmen untuk analisa organoleptik menunjukkan ada pengaruh 
kualitas roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) subtitusi tempe 
dari aspek aroma, rasa, mutu over all dan uji hedonik (tingkat kesukaan). 
4. Rekomendasi produk terbaik dari keempat sampel untuk zat gizi makro 









Berdasarkan hasil penelitian roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) 
subtitusi tempe, maka saran yang dapat dikemukakan adalah sebagai berikut : 
1. Bagi peneliti selanjutnya, hendaknya memperhatikan teknik pengolahan 
dalam pembuatan roti yang meliputi ketepatan komposisi bahan, 
kesamaan dan ketepatan lama fermentasi setiap adonan, inovasi bentuk 
roti yang lebuh menarik serta pemanggangan dengan suhu yang tepat dan 
merata. 
2. Bagi pemerintah, pentingnya untuk melakukan diversifikasi pangan guna 
meningkatkan daya tarik masyarakat dalam mengkonsumsi makanan 
berbasis pangan lokal yang baik dan bergizi guna memperbaiki status 
gizi masyarakat. 
3. Bagi masyarakat dapat membuat roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa 
racemosa) subtitusi tempe untuk menjadi makanan layak konsumsi 
sebagai makanan tambahan atau sebagai produk dagang guna memenuhi 
kebutuhan zat gizi dan ekonomi sehari-hari.  
4. Diperlukan penelitian lebih lanjut dan lebih dalam tentang zat gizi lain 
yang terkandung dalam roti rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) 
subtitusi tempe serta aplikasi produk berdasarkan dasar kebermanfaatan 
produk tersebut dengan senantiasa lebih mengacu pada prospek Islam 
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A. Resep Pembuatan Roti Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) 
Subtitusi Tempe 
1. Alat 
Oven, mixer, blender, sendok takar, cetakan, kuas kue, sendok, pengaduk, 
mangkok dan lain-lain. 
2. Bahan 
250 g tepung terigu, 50 g gula pasir, 2,5 g garam, 1 butir telur, 37 g 
margarin, 5 g ragi instan, 87 mL air, 30 mL susu bubuk, tempe dan rumput 
laut sebanyak perbandingan formulasi yang telah ditentukan. 
3. Cara Membuat 
a. Rumput laut dicuci/dibersihkan kemudian dihaluskan menggunakan 
blender dan dikeringkan dalam suhu ruang. 
b. Tempe dihaluskan menggunakan blender kemudian disangrai selama 5 
menit dengan api kecil. 
c. Di wadah terpisah, tepung terigu, ragi, susu bubuk, telur, gula pasir, air, 
garam dan margarin di campur kemudian diaduk menggunakan mixer 
hingga kalis. 
d. Tepung terigu ditambahkan sebanyak 50 g untuk membantu 
pengkalisan kemudian adonan roti difermentasi selama 45 menit dalam 
keadaan kedap udara. 
e. Adonan roti kemudian ditimbang dan dibagi menjadi lima adonan 
masing-masing sebanyak 100 g . 
f. Setiap adonan dicampur dengan rumput laut lawi-lawi dan tempe sesuai 
dengan formulasi yang ditentukan lalu difermentasi kembali selama 45 
menit kemudian dipanggang dengan suhu 1500 C selama 20 menit. 







B. Lembar Score Sheet Uji Organoleptik 
 
SCORE SHEET MUTU HEDONIK ROTI RUMPUT LAUT  
LAWI-LAWI SUBTITUSI TEMPE 
 
Nama   : _______________    
Jenis Kelamin  : L / P 
Tanggal Pengujian : _______________ 
 Dihadapan Anda disajikan beberapa produk roti dengan tambahan 
rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) subtitsi tempe. Anda diminta untuk 
memberikan penilaian terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa dari produk 
tersebut berdasarkan skala berikut: 
Uji Mutu Hedonik Formula Lawi-lawi : Tempe 100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
Warna 
1 Sangat kuning 
kecoklatan 
     
2 Kuning 
kecoklatan 
     
3 Agak kuning 
kecoklatan 
     
4 Kuning       
5 Agak putih 
pucat 
     
6 Putih pucat      
7 Sangat putih 
pucat 
     
Aroma 
1 Sangat tidak 
harum 
     
2 Tidak harum      
3 Agak tidak 
harum 
     
4 Biasa      
5 Agak harum      
6 Harum      
7 Sangat harum      
Tekstur 
1 Sangat tidak 
lembut 
     
2 Tidak lembut      




4 Lembut Biasa      
5 Agak lembut      
6 Lembut      
7 Sangat lembut      
Rasa 
1 Sangat tidak 
enak 
     
2 Tidak enak      
3 Agak tidak 
enak 
     
4 Biasa      
5 Agak enak      
6 Enak      
7 Sangat enak      
 
Mutu Hedonik Formula Lawi-lawi : Tempe 100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
Over All 
1 Sangat tidak 
baik 
     
2 Tidak baik      
3 Agak tidak 
baik 
     
4 Biasa      
5 Agak baik      
6 Baik      
7 Sangat baik      
 
 
Saran terkait produk: ..................................
Uji Hedonik Formula Lawi-lawi : Tempe 100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 0 : 100 
1 Sangat sangat tidak suka 
sekali 
     
2 Sangat sangat tidak suka      
3 Sangat tidak suka      
4 Tidak suka      
5 Agak tidak suka      
6 Biasa      
7 Agak suka      
8 Suka      
9 Sangat suka      
10 Sangat sangat suka      




C. Master Tabel SPSS 
 
No 
Formulasi Sampel (Warna) 
F1 F2 F3 F4 F5 
1 5 6 3 3 2 
2 5 6 5 5 5 
3 1 5 3 2 5 
4 7 6 3 1 2 
5 5 6 3 7 2 
6 5 3 3 5 3 
7 4 6 2 5 2 
8 6 5 1 3 2 
9 5 4 1 3 7 
10 2 2 2 1 1 
11 4 5 3 3 2 
12 2 3 3 4 4 
13 6 5 1 3 2 
14 5 5 5 4 4 
15 2 2 5 4 2 
16 4 5 3 3 4 
17 5 5 3 3 5 
18 5 1 6 3 2 
19 5 2 4 2 3 
20 6 3 5 4 4 
21 3 3 3 3 1 
22 5 2 6 3 1 
23 5 2 6 4 2 
24 5 4 6 3 2 
25 3 2 6 4 5 
26 5 4 3 3 3 
27 7 3 6 2 1 
28 7 5 5 5 2 
29 5 3 5 3 2 
30 5 5 4 4 3 
31 5 4 2 4 5 
32 5 3 5 3 5 
33 6 6 6 5 4 
34 7 6 5 4 3 
35 6 5 6 3 3 




Formulasi Sampel (Aroma) 
F1 F2 F3 F4 F5 
1 5 7 4 6 4 
2 6 5 4 3 6 
3 4 2 4 4 4 
4 1 2 3 4 6 
5 6 7 6 7 6 
6 2 6 6 3 3 
7 7 4 5 5 6 
8 6 4 2 5 2 
9 5 4 1 7 6 
10 1 2 2 2 2 
11 5 5 5 6 2 
12 5 6 6 5 4 
13 6 4 1 2 3 
14 5 5 4 6 6 
15 5 4 5 5 6 
16 5 6 4 5 4 
17 4 5 3 6 5 
18 2 3 3 4 5 
19 1 3 4 3 4 
20 4 5 5 6 3 
21 4 5 5 5 5 
22 6 5 4 3 1 
23 2 6 2 4 5 
24 5 4 2 6 7 
25 4 6 5 4 4 
26 3 3 2 5 5 
27 3 5 4 6 7 
28 2 5 2 5 3 
29 5 5 6 4 4 
30 3 4 5 5 3 
31 4 4 5 5 4 
32 3 5 4 6 2 
33 5 5 6 5 6 
34 6 5 4 3 1 
35 5 3 3 2 2 




Formulasi Sampel (Tekstur) 
F1 F2 F3 F4 F5 
1 5 5 2 3 4 
2 6 5 4 3 3 
3 4 1 1 2 2 
4 3 2 1 6 4 
5 5 6 7 5 6 
6 5 3 3 6 5 
7 4 5 1 5 6 
8 3 5 1 6 6 
9 5 3 4 6 7 
10 5 5 5 4 4 
11 5 3 5 5 6 
12 5 5 6 3 4 
13 6 5 4 3 2 
14 2 2 5 3 4 
15 4 3 2 2 3 
16 7 5 4 5 3 
17 4 2 5 5 3 
18 2 3 4 6 1 
19 1 2 4 4 2 
20 1 3 4 4 3 
21 4 5 5 3 3 
22 1 2 4 5 5 
23 1 2 3 4 2 
24 4 3 2 6 7 
25 3 5 5 6 5 
26 2 3 3 5 4 
27 3 6 4 7 5 
28 2 2 3 4 4 
29 4 6 5 3 4 
30 2 2 2 2 2 
31 2 2 3 3 1 
32 1 3 2 6 1 
33 5 4 5 2 6 
34 1 2 4 6 7 
35 2 1 2 3 3 




Formulasi Sampel (Rasa) 
F1 F2 F3 F4 F5 
1 4 5 6 5 3 
2 5 5 4 3 3 
3 4 6 3 5 3 
4 2 3 4 6 7 
5 7 6 6 7 6 
6 6 5 5 6 6 
7 6 2 3 4 7 
8 6 5 5 4 3 
9 3 1 6 6 4 
10 4 4 4 5 5 
11 4 4 5 5 6 
12 6 6 7 5 4 
13 4 5 6 2 1 
14 4 5 6 5 4 
15 5 4 5 5 7 
16 3 4 5 5 6 
17 2 4 5 6 4 
18 2 4 5 6 1 
19 5 5 6 6 4 
20 5 6 6 6 4 
21 6 5 6 6 6 
22 2 4 5 6 7 
23 2 4 2 3 2 
24 4 5 4 5 7 
25 5 6 6 6 4 
26 3 4 4 6 5 
27 5 4 6 7 3 
28 5 5 5 6 5 
29 5 6 6 7 4 
30 4 4 5 6 6 
31 4 4 5 5 4 
32 2 4 4 6 2 
33 6 6 5 5 4 
34 5 6 7 2 1 
35 3 3 3 5 4 




Formulasi Sampel (Over All) 
F1 F2 F3 F4 F5 
1 6 7 7 6 5 
2 7 5 6 4 4 
3 4 5 4 4 4 
4 2 3 4 6 7 
5 7 6 7 7 6 
6 6 6 6 6 6 
7 6 6 6 6 6 
8 6 5 6 4 3 
9 6 6 4 7 3 
10 4 4 4 5 5 
11 3 3 4 4 6 
12 5 6 7 4 3 
13 4 5 7 2 1 
14 6 5 4 3 4 
15 4 5 6 5 7 
16 3 4 6 5 6 
17 3 4 5 6 4 
18 3 5 5 4 3 
19 5 6 6 6 4 
20 3 4 5 5 4 
21 6 6 6 6 6 
22 2 3 5 6 7 
23 2 5 3 4 3 
24 4 5 4 6 7 
25 4 6 5 6 3 
26 2 3 4 6 5 
27 4 6 5 7 3 
28 5 5 5 6 5 
29 4 5 6 6 3 
30 4 4 5 6 6 
31 3 5 4 4 3 
32 2 5 5 6 4 
33 6 6 4 4 3 
34 5 6 7 3 1 
35 3 3 4 5 4 




Formulasi Sampel (Uji Hedonik) 
F1 F2 F3 F4 F5 
1 9 10 9 9 11 
2 9 7 8 7 6 
3 7 8 6 6 6 
4 5 6 9 8 9 
5 8 9 9 10 9 
6 8 8 8 9 8 
7 7 9 7 10 11 
8 8 7 8 6 5 
9 9 7 10 1 3 
10 4 5 6 6 7 
11 4 5 6 6 8 
12 7 8 9 6 6 
13 6 7 11 3 4 
14 7 6 5 5 7 
15 6 5 7 7 9 
16 4 5 6 7 9 
17 5 6 7 7 8 
18 5 7 6 6 5 
19 7 8 8 8 6 
20 6 7 7 8 5 
21 8 8 8 8 8 
22 4 5 7 9 11 
23 5 5 5 5 5 
24 5 7 5 8 9 
25 5 8 6 8 5 
26 4 5 3 9 7 
27 8 7 9 11 6 
28 7 7 8 8 7 
29 7 8 7 10 6 
30 5 6 6 8 8 
31 4 7 5 6 6 
32 4 7 7 8 7 
33 8 6 5 6 5 
34 7 9 10 6 5 
35 5 5 5 7 6 






D. Hasil Pengolahan Data SPSS 
1. Warna 
                                                 Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum 
Maximum 
 
warna formula 1 36 4.86 1.496 1 7 
warna formula 2 36 4.08 1.500 1 6 
warna formula 3 36 3.97 1.612 1 6 
warna formula 4 36 3.50 1.207 1 7 





                                                      Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
 
tekstur formula 1 36 3.39 1.678 1 7 
tekstur formula 2 36 3.39 1.554 1 6 
tekstur formula 3 36 3.56 1.501 1 7 
tekstur formula 4 36 4.25 1.500 2 7 








                                                      Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum 
Maximum 
 
aroma formula 1 36 4.17 1.612 1 7 
aroma formula 2 36 4.53 1.276 2 7 
aroma formula 3 36 3.89 1.450 1 6 
aroma formula 4 36 4.64 1.355 2 7 
aroma formula 5 36 4.22 1.692 1 7 
                                   Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum 
Maximum 
 
rasa formula 1 36 4.22 1.396 2 7 
rasa formula 2 36 4.56 1.157 1 6 
rasa formula 3 36 4.97 1.158 2 7 
rasa formula 4 36 5.25 1.228 2 7 
rasa formula 5 36 4.42 1.811 1 7 
  
 
5. Over All 
 
                                      Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum 
Maximum 
 
over all formula 1 36 4.22 1.514 2 7 
over all formula 2 36 4.94 1.068 3 7 
over all formula 3 36 5.14 1.125 3 7 
over all formula 4 36 5.17 1.231 2 7 
over all formula 5 36 4.47 1.665 1 7 
 
6. Uji Hedonik  
 
                                        Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
 
hedonik formula 1 36 6.28 1.701 4 9 
hedonik formula 2 36 6.86 1.355 5 10 
hedonik formula 3 36 7.11 1.753 3 11 
hedonik formula 4 36 7.22 1.973 1 11 



















E. Hasil Uji Laboratorium 

































































































F. Dokumentasi Penelitian 
1. Pengambilan Sampel 
 
















Proses penghalusan, pengadukan dan pencaempuran bahan roti rumput laut lawi-lawi 






Proses fermentasi, penimbangan , pencetakan dan pemanggangan adonan roti rumput 










4. Uji Laboratorium 





Proses preparasi, penyaringan, pemanasan menggunakan kondensor dan titrasi 
menggunakan larutan Luff pada sampel uji karbohidrat. 





Proses pemanasan, penambahan tablet Khedahl, destruksi dan destilasi pada sampel 
uji protein. 





Proses hidrolisis, soxhletasi, ekstraksi menggunakan hotplate dan pemisahan pelarut 
dengan lemak menggunakan rotavapor pada  sampel uji lemak.  
  
 







Proses penambahan HNO3 di lemari asam, pemanasan, pendinginan menggunakan 
desikator dan pembacaan menggunakan AAS pada  sampel uji Fe.  





Proses penimbangan, pengovenan, dan pendinginan menggunakan desikator pada  
















G. Surat Permohonan Izin Penelitian dari Fakultas Kedokteran dan Ilmu 




H. Surat Keterangan Telah Melaksanakan Penelitian dari Prodi Pendidikan 
























I. Surat Keterangan Melaksanakan Penelitian dari Balai Besar Industri 
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